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Please make sure to read the enclosed Ninja Instructions prior to using your unit.
Bitte vor der Benutzung des Gerats unbedingt die beiliegende Ninja’ Bedienungsanleitung durchlesen.
Veillez a prendre connaissance de la notice d’utilisation Ninja incluse avant d’utiliser votre appareil.
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GUIDE TO CONTROL PANEL

TOP HEAT

GOURMET
ROAST

SMOKER ¢

MAX
DEHYDRATE® ROAST

PIZZA

POWERING THE OVEN To switch oven on, first plug in, check RCD plug and then ensure on/off

switch at the back on the unit is switched on.

Rotate dial clockwise to select cooking function.
NOTE: when display is illuminated, unit is on. When
unit is not in use, ensure dial is in OFF position.

Use this dial to select cooking functions:
WARM, DEHYDRATE, SMOKER, BAKE, TOP HEAT,
GOURMET ROAST, MAX ROAST, PIZZA

Press after selecting your cooking function to add
Woodfire flavour. When pressed, flame icon will
illuminate on the display screen.

NOTE: Woodfire Flavour Technology cannot be
used with the TOP HEAT or WARM functions.

When selecting the PIZZA function, use the
right-hand dial to scroll to the top to select
the ARTISAN, THIN, NY, DEEP PAN, CALZONE,
CUSTOM setting.
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e

Guide to Control Panel

Use the TEMP button to select the temperature;
adjust it using the right-hand dial.

Use the TIME button to select your time; adjust it
using the right-hand dial.

Use this dial to control your TEMP and TIME or select
pizza presets.

Press START/STOP button to start or stop the current
cook function. When using the PIZZA function, press
START/STOP button after adding in each pizza to
start the timer.

NOTE: While not recommended, preheating can be
skipped by pressing and holding the right-hand dial
for 4 seconds.

This is an indicator in between cooks that signifies
that the pizza stone is fully charged/at the correct
temperature to begin cooking the next pizza.

If the unit is running, this light will illuminate to signal
the unit is ON and hot.

TOP HEAT

MAXROAST @)  GOURMET ROAST €)
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Get charred, crispy,

caramelised results your
oven can’t create. Ideal

Quickly melt cheese
or create beautifully
browned toppings.

Similar to braising, start Make your favourite pizza,
high and finish low for calzone, or bread at home
a crispy outside and from fresh or frozen.

for smaller proteins and juicy inside. Best for large
chopped vegetables

cooked as a tray bake for a
complete family meal.

cuts or whole joints.

DEHYDRATE €))
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Keep your meals
warm and ready to eat
after cooking.

Low and slow cooking Create baked goods Gently remove moisture
to tenderise large cuts with crusty exteriors and for snacks like jerky and
of meat. No need to press fluffy interiors. dried fruit.
Woodfire as it’s automatic
on this function.




WOODFIRE | _ .
TECHNOLOGY - N JA

100% AUTHENTIC SMOKY FLAVOURS - . WQODFIRE PELLETS

Our integrated smoke box and specially designed Ninja Woodfire Pellets
work together to create rich, fully developed smoky flavours.
Use for FLAVOUR not FUEL so you only need 1 scoop per cooking session. PO Bast results, performance and flavour, Wi suggest to use Ninja

Woodfire Pellets. Ninja Woodfire Technology is meant to be used
- exclusively with Ninja pellets, as other brands may cause ignition issues
and unsatisfactory results.

BURNS REAL WOOD PELLETS INTEGRATED SMOKE BOX
Ninja Woodfire Pellets are engineered The self-igniting smoke box needs only

to be the ideal size and composition of 1 scoop of pellets.
premium hardwoods for adding maximum p $aty WOODFIRE FLAVOUR SCALE

flavour—they are not used as fuel.

/" MILD o | ROBUST
_ —_— —
No niatter which blend you' .

choose, our pellets can be
used with anything you make: * -

o< IR v W™

l o ] Vi o ¥ i
ALL-PURPOSE BLEND _ - ROBUST BLEND
FLAVOUR: Balanced, mild, bright, sweet FLAVOUR: Rich, classic BBQ
COMPOSITION: Cherry, maple, oak CO_MPOSITION: Hickory, cherry, maple, oak

Questions? ninjakitchen.eu 7
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ROASTER

Max heat for maximum char,

Caramelised outsides usually come at the cost of flavours and textures for quick
overcooked insides. Not with this Outdoor Oven. Get flavoursome meals.
crispy, golden skins and succulent, juicy meats with a

temp range your indoor oven could only dream of. {. Individual cuts like chicken

thighs, salmon fillets and smaller cut
vegetables. Cook them together for
quick tray bake meals.

High-Heat Roaster
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A longer cook time and automated
2-stage process creates crispy
exteriors and juicy interiors for

larger amounts of food.

Large cuts or joints of meat
like chicken, lamb or rib of beef. Ideal
for when you’re feeding a crowd.

Questions? ninjakitchen.eu ]



STEP 3
PROGRAM & PREHEAT

e Turn the left-hand dial to
select MAX ROAST.
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1) If you added pellets,
- « Dip the pellet into th ress the WOODFIRE
Max heat for maximum char, flavours : ; 1P the peliet scoop Into the P

. bag and fill it to the top. FLAVOUR button.
and textures for quick elevated meals.  Use the right-hand dial to

You can quickly caramelise and char smaller food. —_— 8 B set the temp, then press the
. TIME button and use the
same dial to set the time.
» Press START/STOP to
begin preheating.

* While your oven is preheating,
start prepping your food.

* Pull the smoke box open,
pour pellets into the smoke
box until filled to the top.
Then, close the smoke box.

NOTE: Woodfire Technology will
not ignite if pellets are not filled
to the top of the smoke box. » Estimated preheat time can
be around 10-15 minutes
depending on set temperature.

¢ Install the Accessory Frame first.

(XVW) 431SVO0Y LYIH-HOIH

* Then install the Pro-Heat Tray
on the frame.
Pro-Heat Tray should
be installed, as it needs to
preheat with the unit.

NOTE: If using woodfire flavour
IGN will appear on screen.

STEP 4
ADD FOOD &

When unit is preheated, the When cook time is complete,
display will show “ADD FOOD” the unit will beep and “DONE”
“PRS START.” will appear on the display.

Pull the Accessory Frame Remove food from unit with
forward, place food on the Pro- high-heat cooking gloves.
Heat Tray, and close the door.

Press START/STOP. The timer Ensure you have

will start counting down. 28;?;;'2?3 rest
NOTE: Halfway through the cook the tray on too
Individual cuts like chicken thighs, time, the display will read “Flip.” like a cast iron
salmon fillets and smaller cut vegetables. Cook Open the door and flip your trivet or granite
them together for quick tray bake meals. food. “Flip” will disappear from surface.

the display after 30 seconds.
Let the food cool, cut, and enjoy.

High-Heat Roaster



FOR TRAY BAKE MEAL INSPIRATION, ALONG WITH ACCESSORY AND UNIT INTERACTION, REFERENCE PAGE 14.

MAX ROAST COOKING CHART .

SEAR AND CRISP PROTEINS AND VEGETABLES AT ONCE TO CREATE A COMPLETEMEAL >
STEP 1: PICK YOUR PROTEIN STEP 2: PICK YOUR VEGETABLE

Ooc

D

FOOD AMOUNT (UP TO) TEMP THICKNESS TIME FOOD AMOUNT (UP TO) TEMP TIME
Boneless Pork Chops 4 pieces, 120-180g each 315°C 1.5-2cm 5-7 min Courgette 2, halved 370°C 5-8 min
(with and without fat) ! : ’
Sausages 6 pieces, 2cm thick, 280°C Standard 8-10 min Broccoli 1 head, halved 315°C 10-12 min
17cm long
EES T Cavifiower 3403, cut nto lorets 510 min
Beef Burgers 4 burgers, 110-170g each 280°C 2cm 10-12 min
Brussels Sprouts 3409, cut in half 345°C 8-12 min
Fillet Steak 4 pieces, 170-230g each 370°C 3-4cm (o710 min
(for medium) Baby Potatoes 340g, cut in quarters 315°C 15 min
Rib Eye 4 pieces, 350-400g each 370°C 2-3cm o8 mn
(for medium) Green Beans 2859, trimmed 345°C 5 min
S . 6-8 min
Sirloin Steak 4 pieces, 350-400g each 370°C 2-3cm .
(for medium) Onion 1, cut into quarters 345°C 4-6 min
Rump Steak 4 pieces, 350-400g each 370°C 2-3cm £ 6-8 rg!n
(for medium) Red or Mixed Peppers 2859, trimmed 370°C 3-5 min
& i White Mushrooms 4 mushrooms, 100g each 315°C 6-8 min
Salmon 4 pieces, 115-170g each 315°C 2.5cm )
(for medium)
2-3 min Sweet Potatoes 5009, cut in 2cm wedges 280°C 12-15 min
Tuna Steak 4 pieces, 100-120g each 370°C 2-3cm

(for medium)

Scallops 10 pieces 345°C Standard 3-4 min BEST PRAC'"(ES:

POULTRY
Boneless Breast 4 breaSteSé;ﬁOQOOQ 280°C 2-3cm 1317 min the LIi’lizza Stone) and be preheated in the unit before contact with the Pro-Heat Tray.
cooking.
- * Use oils with a high smoke point—like vegetable,
VEGETARIAN * A meat thickness of 1.3cm or thicker is recommmended. sunflower, avocado and rapeseed oil - instead of olive oil.
) . Thinner meat will curl and searing will be inconsistent. . _ =

Extra Firm Tofu Steaks 4,120-140g each 345°C 1.5-2cm 4-6 min * If using one of the above oils, brush the oil directly onto

* Sugary marinades are not recommended, as they will the food and do not pour/drizzle onto Pro-Heat Tray to
Halloumi 1 block, sliced 315°C Tem 4 min most likely burn. avoid possible flare-ups.

* Remove beef steaks from refrigerator 1 hour before » Based on desired cook level, flip proteins halfway through

IMPORTAN'I'. Internal cook time will vary if cuts of meat are thicker/thinner, or a different weight then shown intended use and pat dry. cooking or when unit instructs.

= in charts. Adjust times as needed and use an external thermometer to check internal temperature.

« To avoid a rare output, let all beef steaks rest for up to 5 » When batch cooking, remember to empty the fat/oil from
minutes after cooking is complete. the Pro-Heat Tray to prevent spillage.

12 Cooking Charts 13
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KICKSTARTER RECIPE
SEARED CHICKEN TRAY BAKE

BEGINNER RECIPE®@OO

FUNCTION: MAX ROAST | PREP: 10 MINUTES | PREHEAT: APPROX. 10-15 MINUTES
TOTAL COOK TIME: 15 MINUTES | MAKES: 4 SERVINGS

INGREDIENTS

2-3 small mixed peppers, deseeded, cut Salt and ground black pepper, as desired

lengthways into 8 slices 3509 baby potatoes, cut in quarters

1large red onion, peeled, cut in 2cm thick wedges Zest of 1lime, cut lime in quarters for garnish

1tablespoon + 2 teaspoons vegetable oil, divided 4 x 180-200g skin-on, bone in chicken thighs

1 teaspoon mild chilli powder 1% tablespoons chicken seasoning blend

1teaspoon minced garlic Chopped coriander, for garnish
DIRECTIONS

1 Install the Accessory Frame in 2 In a large bowl, toss peppers 3 When unit is preheated and

the bottom level of the unit, and onions with 1 teaspoon ADD FOOD and PRS START
then place the Pro-Heat Tray oil, chilli powder, garlic, salt, is displayed, open door, slide

on top. Turn dial to select and pepper. In a separate large out the accessory frame and
MAX ROAST, set temperature bowl, toss sweetcorn cobettes Pro-Heat Tray using high heat

to 315°C, and set time to 15 with 1 teaspoon oil, lime zest, oven gloves and place chicken,
minutes. Select START/STOP to salt, and pepper. Evenly season skin side down on the tray. Close
begin preheating (preheating chicken thighs with remaining door, select START/STOP and
will take approx. 1 tablespoon oil, Cajun cook for 3 minutes.

10-15 minutes). seasoning, salt, and pepper.

Kickstarter Recipe

- R . F
4 After 3 minutes, open door, use silicone-
tipped tongs to flip the chicken thighs
and move to one side of the tray. Add
the vegetables to the tray. Close door to
continue cooking. When 6 minutes remain,
open door, toss vegetables and turn
potatoes. Close door to continue cooking.

NOTE Unit will indicate to flip food halfway
through cooking, disregard and follow
recipe directions for flipping interaction.

5 Cooking is complete when the internal
temperature of the chicken reads 75°C
on an instant-read thermometer. If more
time is necessary, increase time using the
right-hand dial. When cooking is complete,
open door, transfer chicken and vegetables
to a serving platter. Garnish with chopped
coriander and lime wedges.

Questions? ninjakitchen.eu 15
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SEARED GARLIC &
CHILLI KING PRAWNS

BEGINNER RECIPE @ OO

FUNCTION: MAX ROAST | PREP: 5 MINUTES | PREHEAT: APPROX. 10-15 MINUTES

TOTAL COOK TIME: 4 MINUTES | MAKES: 2-4 SERVINGS

INGREDIENTS

5409 raw king prawns, peeled

3 tablespoons vegetable oil

Salt and ground black pepper, as desired
509 unsalted butter, melted

2 large garlic cloves, peeled, finely sliced
1red chilli, finely diced

2 tablespoons fresh parsley, chopped

Y% lemon, juiced

Crusty bread, to serve

Y “"\"; ﬁ "ﬁ;

P

TIP Serve with Easy Crusty Loaf on page 42.

High-Heat Roaster
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DIRECTIONS

1 Install the Accessory Frame in the bottom level
of the unit, then place the Pro-Heat Tray on top.

2 Turn dial to select MAX ROAST, set temperature
to 315°C, and set time to 4 minutes. Press
START/STOP to begin preheating (preheating
will take approx. 10-15 minutes).

3 In a medium bowl, add prawns, oil, salt and
pepper and mix until evenly coated.

4 In a small bowl, add butter, garlic, chilli, parsley,
lemon juice, salt and pepper and mix until
combined.

5 When unit is preheated and ADD FOOD and
PRS STRT is displayed, open door and add
prawns to tray in an even layer. Close door,
select START/STOP and cook for 2 minutes.

6 When unit indicates to flip food, open door, and
using silicone-tipped spatula to flip the prawns.
Add butter mixture to prawns, toss to evenly
combine. Close door to continue cooking.

7 When cooking is complete, remove tray and
carefully transfer prawns and sauce to a serving
plate. Serve with crusty bread.

SEARED SIRLOIN STEAK WITH
CARRMELISED ONION BUTTER

BEGINNER RECIPE @ OO

FUNCTION: MAX ROAST | PREP: 10 MINUTES | PREHEAT: APPROX. 10-15 MINUTES
TOTAL COOK TIME: 10 MINUTES (DEPENDING ON DESIRED RESULT) | MAKES: 2-4 SERVINGS

INGREDIENTS

2 x 350-400g9 thick cut sirloin steak,
(2-2.5cm thick) trimmed, pat dry

Salt and ground black pepper, as desired
1large onion, peeled, sliced in Tcm pieces
4 garlic cloves, peeled

1159 salted butter, room temperature

1 tablespoon chopped fresh parsley
1teaspoon Worcestershire sauce

TIP For best searing results,
pat steak dry on all sides.

DIRECTIONS

1 Remove steak from the fridge 30 minutes before
cooking. Season both sides with salt and pepper as
desired. Install the Accessory Frame in the bottom level
of the unit, then place the Pro-Heat Tray on top.

2 Turn dial to select MAX ROAST, set temperature to
315°C, and set time to 10 minutes. Press START/STOP
to begin preheating (preheating will take approx.
10-15 minutes).

3 When unit is preheated and ADD FOOD and PRS STRT is
displayed, open door, and place onions and garlic on the
tray. Close door, select START/STOP to begin cooking.
Cook for 10 minutes, tossing halfway through.

4 When cooking is complete, transfer onions and garlic to
a cutting board and finely dice. Place in a medium bowl
along with the butter, parsley and Worcestershire sauce
and mix until evenly combined. Season as desired.

5 Place the steaks on the tray and close door to begin
cooking. For a rare output, cook for 2-3 minutes total,
flipping halfway through. For a medium-rare output,
cook for 4 minutes, flipping halfway through.

6 When cooking is complete, open door and transfer
steaks to a cutting board. Top with prepared butter for
serving.

NOTE Unit will indicate to flip food halfway
through cooking, disregard and follow

recipe directions for flipping interaction.

TIP Have leftover butter? Place in an airtight container and
store in the refrigerator for up to 1 week or place in the
freezer and use when desired.

Questions? ninjakitchen.eu 17
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Longer cook time and automated 2-stage process creates crispy exteriors
and juicy interiors for larger ingredients.

Larger proteins and vegetables like whole chicken,
duck, pork shoulder or whole cauliflower.

18 High-Heat Roaster

« Install the Accessory
Frame on the lower rail.

STEP 4
ADD FOOD & COOK

*« When unit is preheated,
“ADD FOOD” “PRS START”
will appear on the display.

e Pull the Accessory Frame
forward. Place food on the
Pro-Heat Tray, then place tray
with food on the frame. Slide
frame with pan back in the
oven, and close the door.

* Press START/STOP. Stage 1temp
and time will display and the
timer will begin counting down.
NOTE: The oven will automatically
enter Stage 2 after Stage 1is
complete.

STEP 2

DON' T SMOKE?

Skip S

* Dip the pellet scoop into the
bag and fill it to the top
NOTE: The scoop is designed
to measure pellets needed
for one smoke session.
Pull the smoke box open, pour
pellets into the smoke box
until filled to the top. Then
close the smoke box lid.

NOTE: Woodfire Technology will
not ignite if pellets are not filled
to the top of the smoke box.

When cook time is complete,
the unit will beep and “DONE”
will appear on the display.

Remove food from unit with
high-heat cooking gloves .

Ensure you have
something
suitable to

rest the tray

on too like

a cast iron

trivet or

granite surface.

Let the food cool,
cut, and enjoy.

STEP 3

PROGRAM & PREHEAT

e Turn the left-hand dial to
select GOURMET ROAST.

If you added pellets,
press the WOODFIRE
FLAVOUR button.
« Stage 1 LED will illuminate,
this is your high temperature
setting cooking

* Use the right-hand dial
to set the temp, then
press the TIME button

¢ Push the right-hand dial. The
Stage 2 LED will illuminate.
Repeat the previous step to
program Stage 2, then press
START/STOP. (Estimated
preheat time can be around
6-11 minutes, depending on
the set temperature.)

NOTE: If using woodfire flavour
IGN will appear on screen.

HSITON]
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GOURMET ROAST COOKING CHART (2

ROAST LARGER PROTEINS AND VEGETABLES WITH A 2-STAGE PROCESS FOR JUICY, YET CRISPY OUTPUTS o =

FOOD VOLUME (UP TO) PREP STAGE 1: TEMP & TIME STAGE 2: TEMP & TIME INTERACTION
Whole Chicken 1 each, 1.2-1.5kg Season with salt and pepper, as desired, trussed 330°C 140°C No interaction required
T ! ’ 5 min 1 hour 30 min
Trim any excess skin and fat. Pat duck dry with paper towel 310°C 150°C . .
Whole Duck 1 each, 2kg eindl (siaies the sk &l evar witdh & testireiek 20 min 20 min Carefully remove tray from the oven, being cautious of hot fat.
. 1 each, 800-900g, . . 370°C 150°C . . )
Bone-in Ribeye Scm thick Season with salt and pepper, as desired 5 min 20 min for medium-rare No interaction required
- . . . 370°C 150°C . . )
Roti de Boeuf 1kg, 5-6¢cm thick Season with salt and pepper, as desired B ol 20-40 min No interaction required
LAMB
) . 300°C 150°C . . )
Lamb Shoulder 1.7-2kg Season with salt and pepper, as desired 10 min 2 hours No interaction required
Boneless Pork 1.4-1.5kg, 6-7cm thick Season with salt and pepper, as desired e lsere No interaction required
’ 10 min 2 hours
VEGETABLES
1 head, 7509, stem 280°C 160°C
Whole Cauliflower and leaves removed Season with salt and pepper, as desired 15 min 50-60 min No interaction required
1each 1.3kg, cut in 200°C 170°C
Butternut Squash half lengthwise, seeds Season with salt and pepper, as desired 20 mi 20 mi Cook skin side down
removed min min

TIPS - Cook times may vary depending on size of food.
* Remember to use high-heat cooking gloves and to have somewhere heat resistant to place the tray after removing it from the oven.

FOR ACCESSORY AND UNIT INTERACTION, REFERENCE PAGE 19.

20 Cooking Charts Questions? ninjakitchen.eu 21
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KICKSTARTER RECIPE

CRISPY ROASTED CHICKEN

BEGINNER RECIPE®@OO

FUNCTION: GOURMET ROAST | PREP: 5 MINUTES | PREHEAT: APPROX. 6-11 MINUTES

TOTAL COOK TIME: 1HOUR 30 MINUTES | MAKES: 4-6 SERVINGS

INGREDIENTS

1.2-1.5kg whole chicken, patted dry, trussed

1tablespoon vegetable oil
5 teaspoon salt

1 tablespoon desired seasoning (thyme, rosemary, sage, garlic)

1 Install the Accessory Frame in
the bottom level of the unit.

Kickstarter Recipe

DIRECTIONS

2 Turn left-hand dial to select

GOURMET ROAST, set

STAGE 1 temperature to 330°C,
and set time to 5 minutes.

Push the right-hand dial to set
STAGE 2, set temperature to
140°C, and set time to 1 hour

30 minutes. Select START/STOP
to begin preheating (preheating
will take approx.

6-11 minutes).

3 Rub chicken on all sides with
oil and liberally season with salt
and desired seasoning. Place the
Roast Rack in the Pro-Heat Tray,
then place the chicken on the
rack.

4 When unit is preheated and
ADD FOOD and PRS STRT is
displayed, open door and place
the tray on the frame. Close door
and select START/STOP to begin
cooking. Cooking is complete
when the internal temperature
reads 75°C, on an instant-read
thermometer. If more time is
necessary, increase the time
using the right-hand dial.

5 When cooking is complete, open
door, remove tray with chicken
and let rest for about 5 to 10
minutes before slicing.

Questions? ninjakitchen.eu
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SLOW COOKED LAMB SHOULDER ®
WITH ROASTED VEGETABLES

INTERMEDIATE RECIPE @ @O

FUNCTION: GOURMET ROAST | PREP: 20 MINUTES | PREHEAT: APPROX. 6-11 MINUTES
TOTAL COOK TIME: 3 HOURS 5 MINUTES | MAKES: 4 SERVINGS

INGREDIENTS DIRECTIONS
1.7kg shoulder of lamb, bone in 1 Remove lamb from the fridge 1 hour before cooking. Place
2 tablespoons olive oil the lamb, skin-side up on a board and rub with oil, salt and
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pepper. Using a sharp knife, make several irregular cuts in the

Salt and ground black pepper, as desired skin, then insert the garlic and rosemary pieces in the cuts.

2 garlic cloves, peeled, thinly sliced 2 Line the Pro-Heat Tray with aluminium foil. Layer onions on

3 rosemary sprigs the tray and brush with balsamic vinegar. Place the lamb on
3 large onions, peeled, cut horizontally top of the onions, then pour the stock into the tray.
into thirds

3 Install the Accessory Frame in the bottom level of the unit.
3 tablespoons balsamic vinegar Turn left-hand dial to select GOURMET ROAST, set STAGE 1
temperature to 300°C, and set time to 10 minutes. Push the
) right-hand dial to set STAGE 2 temperature to 150°C, and
600g potatoes, peeled, cut in 2.5cm set time to 3 hours. Select START/STOP to begin preheating
pleces (preheating will take approx. 6-11 minutes).

4 When unit is preheated and ADD FOOD and PRS STRT is

200ml lamb, chicken or vegetable stock

TIP For the best results, marinade the displayed, open door and place the tray in the oven. Close
lamb with oil, garlic, and rosemary in door and select START/STOP to begin cooking.
the refrigerator for at least 4 hours to . .
overnight. 5 When 1 hour 30 minutes remain, remove the tray from the

oven. Carefully drain the juice from the tray into a large bowl,
then add the potatoes and carrots and toss to evenly coat.
Return the vegetables to the tray. Return the tray to the oven
and close the door to continue cooking.

6 When cooking is complete, open door, remove tray and
serve lamb with roasted vegetables.

24 High-Heat Roaster
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APPLE GRLETTE

BEGINNER RECIPE @ OO

FUNCTION: BAKE | PREP: 10 MINUTES | PREHEAT: APPROX. 10 MINUTES | TOTAL COOK TIME: 35 MINUTES

MAKES: 6 SERVINGS

INGREDIENTS

2 teaspoons ground cinnamon, divided
4 tablespoons demerara sugar, divided
Juice of 2 alemon

1 tablespoon cornflour

1 teaspoon vanilla essence

500g eating apples, peeled, cored, cut
into Y2 cm slices.

230g ready rolled shortcrust pastry
(32x25cm)

1large egg, beaten

DIRECTIONS

1 In a medium bowl, add 1 teaspoon cinnamon,
3 tablespoons demerara sugar, lemon juice,
cornflour, and vanilla essence and mix until
evenly combined. Add the apples and toss to
evenly coat.

2 Install the Accessory Frame in the bottom
level of the unit, then place the Pizza Stone on
top. Turn dial to select BAKE, set temperature
to 190°C, and set time for 35 minutes. Select
START/STOP to begin preheating (preheating
will take approx. 10 minutes).

3 Unroll pastry and place on a clean, floured work

surface. Arrange apple mixture in the centre
of the pastry, leaving a 4cm border. Fold the
boarder of the pastry over the apples towards
the centre. Brush the edges of the pastry with

beaten egg. In a small bowl, combine 1 teaspoon

cinnamon and 1 tablespoon cassonade and
evenly sprinkle on top of the galette.

4 When unit is preheated and ADD FOOD and
PRS STRT is displayed, open door, slide a

floured pizza peel under the galette and transfer
to the hot stone. Close door and select START/

STOP to begin baking.

5 When cooking is complete, open door and
remove galette using pizza peel. Drizzle with
maple syrup. Leave to cool slightly before
serving.

Questions? ninjakitchen.eu
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PIZZA MAKER

LZERIA AT HOM

Bring the brick-oven flavour home without the
hassle. With temps up to 370°C, professional
leopard-spotted edges, crispy crusts, and perfectly
melted toppings are easy as (pizza) pie.

Artisan Pizza Maker

STEP1

@ STEP 2

STEP3
PRO {EAT

¢ Install the Accessory Frame
first, then place the Pizza
Stone on the frame.

* If cooking deep pan pizza, you
will need to prepare in a
deep-dish pan (not included).

FOR BEST RE

It is important to make sure the
Pizza Stone is preheated.

For pizza prep tips refer to
pages 32.

STEP 4
AD 0K

* Dip the pellet scoop into the
bag and fill it to the top

NOTE: The scoop is designed

to measure pellets needed

for one smoke session

Pull the smoke box open,
pour pellets into the smoke
box until filled to the top.
Then, close the smoke box.
NOTE: Woodfire Technology will

not ignite if Pellets are not filled
to the top of the smoke box.

STEP5
REM( FRVE

When the oven has reached
temperature, “ADD FOOD”
“PRS START” will appear on the
display. Place your pizza directly
on the stone (we recommend
using the Ninja Pizza Peel, sold
separately), and close the door.

TIP If you d el, flour a
wooden cut and use to
slide the pizza onto the Pizza Stone.

* Press START/STOP. The timer
will start counting down.

« When cook time is complete,
your oven will beep and “GET

FOOD” will appear on the display.

* Remove pizza with your
Ninja Woodfire Pizza or
wooden cutting board,
and let cool slightly before
cutting and enjoying.

« If you want to cook another pizza,

press the TIME button and use
the right dial to set a new cook
time. Add next pizza and press
START/STOP to start timer. Cook
up to 3 additional pizzas back to
back this way.

e Turn the left-hand dial to select
PIZZA.

If you added pellets,
press the WOODFIRE
FLAVOUR button.

* Use the right-hand dial to
select your desired pizza type
(options will show on the
display). See next page for
pizza type descriptions.

Use the right-hand dial to set
the cook time (temp cannot be
set unless using the CUSTOM
setting).

Press START/STOP to begin
preheating (preheating will take
approximately 7-15 minutes,
depending on the selected
pizza type).

NOTE: Afte nds, the

oven will reme p to 1 hour to
allow for back-to-back cooking.

- wait until “ready” she.ws on the
ﬂJ dlsplay before addlng the next

FOR BEST RESULTS

aFor cooklhg back-to-back plzzas,

’l

plzza (“Ready”l lndlcates the stone

q enough to coek your next pfzza)

-:i,s back up to temprerature and hot

 SCANHERE
for pellets,

:accessques
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CHOOSE YOUR SLICE

A chewy, puffy crust that’s
spotted with crispy bubbles.
Artisan in every way.

e oh pa

Thin, stretched pizza with a
crispy crust. A pizzeria staple.

Large, hand-tossed pizza with
light browning and a foldable,
chewy crust.

PIZZA MAKING TIPS & TRICKS

While unit is preheating, flour
your surface area and using
your hands or a rolling pin
stretch out the dough to a
flat surface. As you roll out
the dough, add more flour as
needed to prevent sticking.

DOUGH TIPS

Make sure dough is not stuck
to counter top (add more
flour and move dough if it

is), then sauce and top pizza.
To prevent a soggy and
undercooked pizza do not
overload or prepare too early.

Flour your pizza peel and
gently shake the peel under
the dough and give it a
couple hearty shakes. Bring
directly to oven.

The Pizza Peel, dough and
toppings should be at room

temperature. Dough is easiest to

stretch and slide off of the peel
at room temperature.

PIZZA PEEL TIPS

Ensure that there are no holes
in the dough as the sauce can
create a ‘glue’ effect between
the dough and peel.

If the dough has become stuck,
lift it at one side and give a
gentle blow of air underneath:
This will create a ‘hovercraft’
effect and your pizza should
glide more easily from peel to

NOTE: Do not leave your dough on the stone.
peel for a long time before cooking.

%) GLUTEN-FREE PIZZA TIPS \

If your dough is too wet or
batter-like, add about 1 Tbsp
flour until it turns into a more
workable dough.

If your dough is too crumbly,
add about 1 Tbsp water until it
comes together.

When working with gluten-free
dough, use semolina to help
prevent sticking to the worktop
or pizza peel.

To enhance crust browning
of gluten-free pizza, brush
the crust lightly with olive oil
before cooking.

If cooking pizza below 260°C
bake the crust separately

for about 5 mins. Then add
toppings and finish baking.

Traditional Italian turnover, Use to cook ready made fresh
consisting of a pizza dough or frozen pizzas according to
folded over various fillings, then packaging instructions. Can be used
sealed shut. to cook homemade breads as well.

"N D Questions? ninjakitchen.eu 31

Baked in a deep dish or pan with
a thick, chewy crust. Think Sicilian
or Chicago Deep Dish.
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PIZZA DOUGH
RECIPES

TIP: Have left over dough? Place in an air-tight container or sealed bag and freeze within one day. Be sure to bring

to room temperature before using.

UNIVERSAL P1ZZA DOUGH

Use for NY, Calzone and Custom pizzas

INGREDIENTS

69 dried active yeast

370ml lukewarm water (36-40°C)
5709 T45 flour

129 salt

Makes: 3 portions (300-320g each)

THIN CRUST PIZZA DOUGH

INGREDIENTS

3g dried active yeast

130ml lukewarm water (36-40°C)
260g T45

59 salt

Makes: 2 portions (220g each)

Handy Ruler f\

DIRECTIONS

1 In a large bowl, add the yeast and water and let stand until
dissolved and foamy, about 5 minutes.

2 Add flour and salt and, with a spatula, mix until a dough forms.

3 Transfer dough to a clean work surface and knead by hand until
a smooth ball forms, about 5 to 10 minutes. Dough ball should be
slightly tacky and spring back when touched.

4 Transfer dough to a clean bowl, cover with a clean kitchen towel
and let sit in a warm place for 1 hour 30 minutes.

5 After the dough has rested, divide into 3 portions about approx.
300-320g each.

DIRECTIONS

1 In a large bowl, add the yeast and water and let stand until
dissolved and foamy, about 5 minutes.

2 Add flour and salt and, with a spatula, mix until a shaggy dough
forms.

3 Transfer dough to a clean work surface and knead by hand until a
smooth ball forms, about 5 minutes. Dough ball should be slightly
tacky and spring back when touched.

4 Transfer dough ball to a clean bowl, cover with a clean kitchen
towel and let sit for 10 minutes.

5 After resting, divide dough into 2 portions approx. 220g each.

ARTISAN PIZZA DOUGH

INGREDIENTS

5009 T45 flour

39 dried active yeast

10g salt

300ml lukewarm water (36-40°C)

Makes: 3 to 4 portions (220-240g
each)

PAN PIZZA DOUGH

INGREDIENTS

69 dried active yeast

340ml lukewarm water (36-40°C)
5709 T45 flour

129 salt

Makes: 3 portions (290g each)

GLUTEN FREE DOUGH

INGREDIENTS

165ml lukewarm water (36-40°C)
1teaspoon caster sugar

10g easy bake yeast

129 olive oil, divided

1 tablespoon cider vinegar
1large egg, beaten

109 salt

3709 gluten free bread flour

Makes: 2 portions (3009 each)

DIRECTIONS

1 In a large bowl, add salt and water and mix to dissolve. Then add in roughly
20% of the flour and combine using a fork. Add the yeast and roughly 80% of
the remaining flour and continue to mix with a fork.

2 When the mixture starts to come together, transfer to a lightly floured work
surface and knead in the remaining flour, about 5 to 10 minutes. The dough
should be smooth.

3 Transfer the dough to a clean bowl, cover with a clean kitchen towel and let
sit at room temperature for 1 hour.

4 When the dough has risen, divide dough into 3 to 4 portions approx. 220-
2409 each.

5 If using immediately, ensure dough is at room temperature. Otherwise,
transfer dough balls to an airtight container or resealable bag and refrigerate
for 24 hours.

DIRECTIONS

1 In a large bowl, add the yeast and water and let stand until dissolved and
foamy, about 5 minutes.

2 Add flour and salt and, with a spatula, mix until a dough forms.

3 Transfer dough to a clean work surface and knead by hand until a smooth ball
forms, about 5 to 10 minutes. Dough ball should be slightly tacky and spring
back when touched.

4 Transfer dough to a clean bowl, cover with a clean kitchen towel and let sit in
a warm place for 1 hour 30 minutes.

5 After the dough has rested, divide into 3 portions about
approx. 290g each.

DIRECTIONS

1 In a large bowl mix water, sugar, yeast, and 10g olive oil. Let sit for 5 minutes,
or until it starts to foam. Next, add cider vinegar, egg, salt, and flour. Mix with
a spatula to combine and bring together to form a smooth ball.

2 Transfer dough to a clean bowl, cover with a cling film and let sit in a warm
place for 1 hour, or until doubled in size.

3 When the dough has doubled in size, knock back the air and divide into 2
equal portions, approx. 300g each.

SEE GLUTEN-FREE DOUGH TIPS ON PAGE 31
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KICKSTARTER RECIPE
ARTISAN PIZZR

BEGINNER RECIPE®@OO

FUNCTION: PIZZA | PREP: 10 MINUTES* | PREHEAT: APPROX. 15 MINUTES
TOTAL COOK TIME: 3 MINUTES | MAKES: 1PIZZA (APPROX. 1-2 SERVINGS)

INGREDIENTS
220g fresh homemade dough, room temperature
609 pizza sauce

759 mozzarella ball, sliced, patted dry to remove
excess moisture

Handful basil leaves, roughly torn

0L

*NOTE For homemade dough, reference the ARTISAN
PIZZA DOUGH recipe on page 33. Allow an extra
1hr 15 mins for the prep time if you’re making
your own.

DIRECTIONS

1 Install the Accessory Frame in 2 Turn dial to select PIZZA, then 3 Lightly flour a clean work 4 Evenly cover dough with pizza

the bottom level of the unit, use the right-hand dial to select surface (this will prevent the sauce, leaving a 1.5cm edge
then place the Pizza Stone on ARTISAN, and set time to dough from sticking). Stretch for the crust. Then evenly top
top. 3 minutes. Select START/ and toss dough by hand into a with sliced mozzarella. DO NOT
STOP to begin preheating 25cm circle about 3mm thick. overload the pizza.
NOTE To ensure a smoother (preheating will take approx. Please refer to page 32 for a
process, leave dough out 15 minutes). handy pizza ruler!

at room temperature for a
few hours or until malleable
enough to easily stretch.

Kickstarter Recipe

Tip If using a Ninja Pizza Peel, adding
flour to the peel will also help
prevent sticking when transferring
your pizza or bread to the stone.
Don’t have a peel? Use a wooden
chopping board instead.

5 When unit is preheated and

ADD FOOD and PRS STRT is
displayed, open door, slide a
floured pizza peel under the
pizza and transfer to the hot
stone. Close door and select
START/STOP to begin cooking.
If more time is necessary or a
darker pizza is desired,
increase the time using the
right-hand dial.

6 When cooking is completed,

open door, and remove pizza
with peel. Let rest before
topping with basil leaves,
cutting and serving.

Questions? ninjakitchen.eu 35
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MUSHROOM, HAM & RICOTTA CALZONE

INTERMEDIATE RECIPE @ @O

FUNCTION: PIZZA | PREP: 10 MINUTES* | PREHEAT: APPROX. 10 MINUTES | TOTAL COOK TIME: 8 MINUTES

MAKES: 2 X 25CM CALZONES

INGREDIENTS

2 x 2009 fresh homemade dough, room
temperature

1509 ricotta, liquid drained

4 tablespoons pizza sauce

40g mushrooms, finely diced

40g cooked ham, cut into 1Tcm strips
1009 grated mozzarella

Handful basil leaves, roughly torn

Chilli flakes, optional

1teaspoon dried oregano

Salt and ground black pepper, as desired

*NOTE For homemade dough, reference the
UNIVERSAL PI1ZZA DOUGH recipe on page 32.
Allow an extra 1Thr 40 mins for the prep time if
you’re making your own.

TIP If using a Ninja Pizza Peel, adding flour to the peel
will also help prevent sticking when transferring
your pizza or bread to the stone.

Don’t have a peel? Use a wooden chopping board
instead.

Artisan Pizza Maker

DIRECTIONS

1 Install the Accessory Frame in the bottom level
of the unit, then place the Pizza Stone on top.
Turn dial to select PIZZA, then use the right-
hand dial to select CALZONE, then set time for 8
minutes. Select START/STOP to begin preheating
(preheating will take approx. 10 minutes).

2 Lightly flour a clean work surface (this will
prevent the dough from sticking). Then roll each
portion of dough into a 26¢cm circle, about 3mm
thick. Please refer to page 32 for a handy pizza
ruler!.

3 Spread half of the ricotta on one half of each
circle, leaving a 2.5cm border around the edge.
Spread 2 tablespoons of pizza sauce over
the ricotta, then top with mushrooms, ham,
mozzarella, basil, chilli, oregano, salt, and pepper.

4 Lightly dampen the edges of the dough with
water. Pull the empty side of the dough over the
filling, then press and pinch the edges together
to seal. Pierce the top with a knife three times to
allow air to escape during cooking.

5 When unit is preheated and ADD FOOD and
PRS STRT is displayed, open door, slide a floured
pizza peel under the calzones and transfer to the
hot stone. Close door, select START/STOP, and
cook for 8 minutes. If more time is necessary or a
darker calzone is desired, increase the time using
the right dial.

6 When cooking is completed, open door and
remove calzones with peel. Allow to cool slightly
before serving.
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NEW YORK PIZZA

INTERMEDIATE RECIPE @ @O

FUNCTION: PIZZA | PREP: 10 MINUTES* | PREHEAT: APPROX. 7 MINUTES | TOTAL COOK TIME: 8 MINUTES

MAKES: 1PIZZA (1-2 SERVINGS)

INGREDIENTS

300g fresh homemade dough, room temperature
759 pizza sauce

1409 grated mozzarella cheese

TOPPINGS (optional)
Cured ham

Chorizo, sliced

Artichokes

Peppers, diced or thinly sliced
Onions, diced or thinly sliced
Mushrooms, diced or thinly sliced
Olives, diced or thinly sliced

*NOTE For homemade dough, reference the UNIVERSAL
PIZZA DOUGH recipe on page 32. Allow an extra
Thr 40 mins for the prep time if you’re making your
own.

NOTE Depending on personal preference and thickness
of dough, more cooking time may be necessary.
Increase the time during the cooking process using
the dial.

TIP If using a Ninja Pizza Peel, adding flour to the peel will
also help prevent sticking when transferring your pizza
or bread to the stone.

Don’t have a peel? Use a wooden chopping board
instead.

DIRECTIONS

1 Install the Accessory Rack in the bottom level of
the unit, then place the Pizza Stone on top.

2 Turn dial to select PIZZA, then use the right-
hand dial to select NY, and set time to 8 minutes.
Select START/STOP to begin preheating
(preheating will take approx. 7 minutes).

3 On a lightly floured work surface, stretch and
toss dough by hand into a 30cm circle about
3mm thick. Please refer to page 32 for a handy
pizza ruler!

4 Evenly cover dough with pizza sauce, leaving
a lcm edge for the crust. Then evenly top with
grated mozzarella and desired toppings. Do not
overtop the pizza.

5 When unit is preheated and ADD FOOD and
PRS STRT is displayed, open door, slide a floured
pizza peel under the pizza and transfer to the
hot stone. Close door and select START/STOP
to begin cooking. If more time is necessary or a
darker pizza is desired, increase the time using
the right-hand dial.

6 When cooking is completed, open door, and
remove pizza with a peel. Allow to cool slightly
before cutting and serving.

Questions? ninjakitchen.eu
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DEEP PAN MUSHROOM PIZZA oLy

INTERMEDIATE RECIPE @ @O

FUNCTION: PIZZA | PREP: 10 MINUTES | PREHEAT: APPROX.10 MINUTES | TOTAL COOK TIME: 20 MINUTES

MAKES: 6-8 SERVINGS

INGREDIENTS

34049 fresh homemade dough, room temperature*
1209 shredded mozzarella, divided

250g ricotta

1 tablespoon pesto

1teaspoon persillade

1 teaspoon herbes de Provence

709 Parmesan, divided

1509 sliced cooked mushrooms (2509 raw)
Chopped parsley, for garnish

TIP For homemade dough, reference the PAN PIZZA
DOUGH recipe on page 33.

TIP If using a Ninja Pizza Peel, adding flour to
the peel will also help prevent sticking when
transferring your pizza or bread to the stone.

Artisan Pizza Maker

DIRECTIONS

1 Grease the bottom and sides of a 28 cm round
pan with the olive oil. Stretch and toss dough
by hand and place in prepared pan, making
sure the surface of the pan is covered. Then,
cover the dough with plastic wrap and let rest
for about 10 minutes.

2 Install the Accessory Rack in the bottom level
of the unit, then place the Pizza Stone on top.
Turn left-hand dial to select PIZZA, then use the
right-hand dial to select PAN, and set time for 20
minutes. Select START/STOP to begin preheating
(preheating will take approx. 10 minutes).

3 Remove plastic wrap from dough and evenly
sprinkle half of the mozzarella cheese around
the edges of the dough and the sides of the pan.
In a medium bowl, combine the ricotta, pesto,
seasonings, and half the Parmesan cheese. Drizzle
olive oil over the dough, then poke indents using
your fingers. Evenly spread ricotta mixture over
dough, then top with mushrooms, remaining
Parmesan, and mozzarella.

4 When unit is preheated and ADD FOOD and PRS
STRT is displayed, open door and place pan on
stone. Close door, select START/STOP, and cook
for 20 minutes. If more time is necessary or a
darker pizza is desired, increase the time using
the right-hand dial.

5 When cooking is completed, open door and
remove pan. Let rest for 5 minutes before cutting
and garnishing with parsley.
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EASY CRUSTY LOAF W ®

INTERMEDIATE RECIPE @ @O

FUNCTION: PIZZA | PREP: 5 MINUTES | PROVE: 14-16 HOURS PREHEAT: APPROX. 5 MINUTES
TOTAL COOK TIME: 50 MINUTES | MAKES: 6-8 SERVINGS

INGREDIENTS DIRECTIONS
5009 strong white flour 1 In a large bowl, sift flour, salt, and yeast. With a
11g table salt spatula, create a well in the centre of the mixture.

Slowly pour in the lukewarm water and mix until

a rough ball forms. Cover bowl! with cling film and

340ml lukewarm water leave to prove in a warm place for 14 to 16 hours.
The dough should double in size.

3g dried active yeast

TIP Pair this bread with the caramelized 2 After the dough has proved, knock back air and
onion butter on page 17. transfer to a lightly floured work surface. Knead

for 2 minutes and shape dough into an oval,

tucking the ends underneath. Cover with a large

bowl and leave on floured surface for 1 hour to

1 hour 30 minutes to rest and rise.

3 After resting, use a sharp knife to make %2 cm cut
across the top of the dough.

4 |nstall the Accessory Frame in the bottom level of
the unit, then place the Pizza Stone on top.

5 Turn dial to select PIZZA, then use the right hand
dial to select CUSTOM, then set temperature to
200°C and set time for 35 minutes. Select START/
STOP to begin preheating (preheating will take
approx. 5 minutes).

6 When unit is preheated and ADD FOOD and
PRS STRT is displayed, open door, slide a floured
pizza peel under the dough and transfer to the
hot stone. Close door and select START/STOP to
begin cooking.
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7 When cooking is complete, open door, and
remove bread with peel. Let bread cool
completely before slicing.
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BBQ SMOKER

PITMASTER WITHOUT THE PITFALLS

Smoking doesn’t have to be complicated. No 12-hour waits,
no reloading fuel, no watching anything like a hawk.
Just an easy way to get deep, smoky flavours
into everything you make.

BBQ Smoking

@ STEP 2

STEP 3

¢ Install the Accessory Frame
first.

Then install the Pro-Heat
Tray on the frame. Lastly,
place the Roast Rack on
the Pro-Heat Tray.

* Add food to the Roast Rack.

STEP 4

* Dip the pellet scoop into the
bag and fill it to the top.
NOTE: The scoop is designed

to measure pellets needed

for one smoke session

Pull the smoke box open, pour
pellets into the smoke box
until filled to the top. Then,
close the smoke box lid. The
lid needs to be completely
closed for the unit to ignite.
NOTE: Woodfire Technology will
not ignite if pellets are not filled
to the top of the smoke box.

STEP 5

* There is no preheat time
for the SMOKER function.
Pellet ignition time will take
3-4 minutes before the cooking
timer begins to count down.

* When cook time is complete,
the unit will beep and “DONE”
will appear on the display.

* Remove food from oven,
then enjoy.

e Turn the left-hand dial to select
SMOKER.

NOTE: WOODFIRE FLAVOUR is
automatically engaged when
using the SMOKER function.

Use the right-hand dial to
set the temp, then press the
TIME button and use the
same dial to set the time.

NOTE: Time is in hours, not minutes.

Press START/STOP to
begin ignition; “IGN” will
appear on the screen.

 PITMASTER’ S:'NOTES

| There |s no Qreheat t;mafor
the SMOKER functlon 7

; ‘ The colder the fngrediehts i"l_
»4 ‘the smokler the resu1ts TS

‘ For qptlmal smpke FLAVOUR
minimise the time the door,
+' ‘is open when ﬁddlng or
fl|pp|ng fcod

‘ If you want to add e bellets
) pour in another full scoop of
"~ pellets after the first batch has

iy .-_completely burned. Press and

. 'hold the' WOODFIRE FLAVOUR

. button for 3 seconds to lgnlte Rty

1 the new pellets, i
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BBQ SMOKER CHART <2

N: up 1©

]
e
INGREDIENTS

AMOUNT (UP TO)

PREPARATION COOK TEMP COOK TIME INTERNAL TEMP

Whole chicken 1.5kg Season as desired 140°C 1 hour 30 mins 75-80°C
Chicken thighs, skin-on, bone-in 9 (150-175g each) Season as desired 150°C 35-45 mins 75°C
Chicken thighs, boneless 9-10 (100-125g each) Season as desired 150°C 20-25 mins 75°C
Chicken breast 6 (150-2009g each) Season as desired 150°C 20-25 mins 75°C
Turkey drumsticks 4-6 (800g each) Season as desired 180°C 45-60 mins 75°C
Whole duck 1.8-2kg Season as desired 160°C 1 hour 30 mins- 2 hours 85°C
Duck breast 4-6 (1809 each) Season as desired 150°C 25-30 mins 65°C
Duck legs 4-6 (2259 each) Season as desired 140°C 1 hour 30 mins 75°C

Brisket 2kg Season as desired 120°C 6 hours, flip halfway through 85-95°C
Topside 1-2kg Season as desired 120°C 3-5 hours 85-95°C
Short ribs, bone-in 8-10 (150-250g each) Season as desired 140°C 3-4 hours 95°C

Fillets 2-3 (5009 each) Season as desired 150°C 45 mins 85-95°C
Loin 4 (8009g-1kg each) Season as desired 120°C 1 hour 45 mins 60°C

Ribs 3 racks (450-6509g each) Season as desired 120°C 3 hours 85-95°C
Shoulder 2.4-3.8kg Season as desired 120°C 4-5 hours 85-95°C
Lamb shoulder 2kg Season as desired 120°C 5-6 hours 85-95°C
Half leg of lamb 2-2.5kg Season as desired 120°C 5-6 hours 85-95°C
Lamb shanks 4-6 (4509 each) Season as desired 120°C 3-4 hours 85-95°C

Cod loin fillets 3 (185g each) Season as desired 120°C 15 mins 58-60°C

Mackerel fillets 4 (1259 each) Season as desired 120°C 25 mins 58-60°C

Salmon, whole fillet 1-2 (600-1000g each) Season as desired 180°C 25-30 mins 58-60°C

Trout fillets 4 (1209 each) Season as desired 120°C 30 mins 58-60°C
46 Cooking Charts

Please use these charts as guides and adjust cook times as needed if your food load quantity varies.

BBQ SMOKER TIPS

* Woodfire Technology will not
ignite if Pellets are not filled
to the top of the smoke box.

No need to bring to room
temperature, use straight from
the refrigerator for a smokier
flavour.

For proteins with a thick fat
layer, like pork shoulder, trim
off enough fat so that Icm
remains. Then place on the
tray fat side up.

For optimal smoke flavour,
minimise the time the door
is open when adding or
flipping food.

When smoking, do not add
any oil to the food. If oil is
necessary, add very little.

For best results, after cooking,
allow small proteins to rest for
at least 10 minutes and large
proteins up to 1 hour wrapped
in aluminium foil.

Questions? ninjakitchen.eu
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KICKSTARTER RECIPE
SMOKED RIBS

BEGINNER RECIPE®@OO

FUNCTION: SMOKER | PREP: 15 MINUTES | TOTAL COOK TIME: 3 HOURS | MAKES: 6 SERVINGS

INGREDIENTS

3 x 450-65049 racks ribs, trimmed

100g spice seasoning (ideas can be found on page 51)
Salt and ground black pepper, as desired

BBQ sauce, to serve

DIRECTIONS

1 Install the Accessory Frame in 2 Liberally cover ribs on all sides

the bottom level of the unit.
Place the Roast Rack in the Pro-
Heat Tray. Pull open the smoke
chamber. While holding the
smoke box open, use the pellet
scoop to pour pellets into the

smoke box until filled to the top.

Then close the smoke box.

Kickstarter Recipe

with desired seasoning, salt,
and pepper. Place the ribs on
the rack in the tray. Open door,
place the tray in the oven, then
close the door.

3 Turn dial to select SMOKER,
set temperature to 120°C, and
set time to 3 hours. Select
START/ STOP to begin cooking
(preheating is not needed).

4 When 1 hour and 30 minutes

remain, open door, and rotate
the ribs so that any areas that
were covered over are now
exposed. Close door to continue
cooking.

TIP For extra tender results, when
1 hour remains, liberally coat
ribs in BBQ sauce, wrap in
aluminum foil and return to
the unit to cook.

5 When 1 hour remains, begin to
check for doneness. Cooking is
complete when an instant-read
thermometer reads between
85°C and 95°C. Open door,
remove ribs and let sit for 20-
30 minutes before cutting and
serving. Serve with prepared
sauce of choice (ideas can be
found on page 52).

Questions? ninjakitchen.eu
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HOT SMOKED SALMON

FILLETS

BEGINNER RECIPE@® OO

FUNCTION: SMOKER | PREP: 1THOUR 45 MINUTES | TOTAL COOK TIME: 25 MINUTES

MAKES: 6 SERVINGS

INGREDIENTS

80g salt

809 granulated sugar

6 salmon fillets (120g each), skin on

1tablespoon vegetable oil

DIRECTIONS

1 In a small bowl, mix salt and sugar together then
sprinkle over the salmon on all sides. Refrigerate for
45 minutes.

2 After 45 minutes, remove salmon from fridge then
wash the salmon fillets with cold water and pat dry
with kitchen paper. Place the salmon, uncovered, back
in the fridge for 1 hour or until completely dry.

3 Remove salmon from fridge. Rub the salmon fillets
with oil to coat. Place the Roast Rack in the Pro-Heat
Tray, then place the salmon on top, skin side down.

4 Install the Accessory Frame in the bottom level of
the unit. Open the oven door, place the tray with the
salmon on the frame then close the door.

5 While holding the smoke box open, use the pellet
scoop to pour pellets into the smoke box until filled to
the top. Close the smoke box.

6 Turn dial to select SMOKER, set temperature to 120°C,
set time to 25 minutes. Press START/STOP to begin
cooking.

7 Cooking is complete when the internal temperature
reads 65°C, open door and remove salmon.

8 Allow the salmon to rest for 5 minutes before serving
with your favorite side dishes.

DNINONS 084
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SAUCES

YIELD: APPROX. 500ml | MARINATING TIME: 2-12 HOURS
STORE: REFRIGERATE FOR UP TO 2 WEEKS

SPICE RUBS

YIELD: APPROX. 125g-250g (DOUBLE THE INGREDIENTS FOR A LARGER OUTPUT) | SEASON: GENEROUSLY
STORE: UP TO 6 MONTHS IN AN AIRTIGHT CONTAINER AWAY FROM LIGHT AND HEAT

Place all ingredients in a bowl and whisk until evenly combined.

Place all ingredients in a bowl and mix until evenly combined.

HORSERADISH
MAYONNAISE

250ml mayonnaise
65ml apple cider vinegar
2 tablespoons dark brown sugar
1tablespoon brown mustard
2 teaspoons prepared horseradish
1teaspoon lemon juice
1teaspoon hot sauce

Salt and ground black pepper,
as desired

SWEET BBQ SAUCE

250ml tomato ketchup
215g brown sugar
85ml apple cider vinegar
2 tablespoons yellow mustard

1tablespoon Worcestershire
sauce

1tablespoon honey
2 teaspoons chilli powder

Sea salt and ground black
pepper, as desired

HOT & SPICY

250ml mayonnaise
125ml sweet chilli sauce
65ml sunflower oil
65ml tomato ketchup
2 tablespoons lemon juice

1 tablespoon Worcestershire
sauce

1tablespoon yellow mustard
2 teaspoons dried garlic
1teaspoon dried onion

52

SPICY MUSTARD SAUCE

250ml yellow mustard
65ml apple cider vinegar
65ml honey

1tablespoon Worcestershire
sauce

1tablespoon soy sauce
1tablespoon chilli powder
1teaspoon dried garlic

Salt and ground black pepper
as desired

APPLE
VINEGAR SAUCE

500ml apple cider vinegar

2 tablespoons dark brown
sugar

1tablespoon tomato ketchup
1tablespoon chilli sauce

Sea salt and ground black
pepper, as desired

JAMAICAN JERK SPICE BLEND

1tablespoon dried garlic
1 tablespoon dried onion
1 tablespoon brown sugar
1tablespoon dried parsley
2 teaspoons cayenne pepper
1teaspoon ground cinnamon
1teaspoon salt
2 teaspoon ground black pepper
5 teaspoon ground 4 épices
2 teaspoon ground clove
5 teaspoon chilli flakes
> teaspoon chilli powder
5 teaspoon paprika
2 teaspoon ground nutmeg

BASIC BBQ SPICE RUB

55g brown sugar
60g smoked paprika
3 tablespoons ground black pepper
2 tablespoon salt
2 teaspoons dried garlic
2 teaspoons dried onion

MEXICAN STYLE SPICE BLEND

2 teaspoons ground cumin
1teaspoon ground coriander
1tablespoon salt
2 teaspoons chilli powder
2 teaspoons dried onion
2 teaspoons dried garlic
1teaspoon dried oregano

2 teaspoon chipotle chilli
powder (optional)

SPICY SPICE BLEND

1 tablespoon brown sugar
2 teaspoons cayenne pepper
1teaspoon salt
1teaspoon smoked paprika
1teaspoon cumin
Y, teaspoon chilli powder

CAFE MOCHA SPICE BLEND

709 brown sugar

2 teaspoons cayenne pepper
(optional)

1teaspoon salt
1tablespoon smoked paprika
509 coffee
509 cocoa powder

CAJUN SPICE BLEND

1teaspoon dried garlic
1teaspoon dried onion
Y, teaspoon white pepper
Vs teaspoon cayenne pepper
1teaspoon salt
1teaspoon paprika
¥ teaspoon dried thyme
1teaspoon dried oregano

Questions? ninjakitchen.eu 53
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Mit diesem Symbol

kannst du dein Gericht FURWEITERE
mit einem authentischen REZEPTE
Raucharoma verfeinern. SCANNEN

www.ninjatestkitchen.eu

LIEFERUMFANG

Das Gerat wurde fir die Verwendung im Freien entwickelt und ist wetterbesténdig

PIZZASTEIN

Fur Pizzen bis
zu 30cm oder
zum Backen von
handwerklichem
Brot.

NICHT mit Seifenwasser waschen
oder in Wasser eintauchen oder
im Geschirrspuler reinigen.

Um Risse zu vermeiden,

den Pizzastein vor der

Reinigung immer vollstandig
abkuhlen lassen. Sanft mit
nichtmetallischen
Utensilien abkratzen.

Alle verbleibenden
Schmutzpartikel
mit einem
weichen Tuch
abwischen.

PROHEAT-BLECH

30 cm x 30 cm groRes Blech

ZUBEHOR-ROST

Halt Pizzastein oder ProHeat-Blech. ’
Kann hoch oder niedrig platziert werden. -

PELLET-BOX

Wird komplett in das Gerat eingebaut
und enthélt die perfekte Menge an
Pellets fur jeden Kochvorgang.
KEINE FLUSSIGE
REINIGUNGSLOSUNG FUR DIE
SMOKER-BOX VERWENDEN.
Abkuhlen lassen und nach jedem
Gebrauch leeren. Wir empfehlen,
nach jeweils 10 Anwendungen
eine Drahtburste zu verwenden,
um Ruckstande zu entfernen.

Vor dem Einraumen in den Geschirrspuler abkihlen

lassen. Bei der Reinigung von Hand nicht scheuernde

mit hoher Dichte, das bis zu
370 °C Hitze aushalt.

NICHT IM GESCHIRRSPULER
REINIGEN.

Abkuhlen lassen und
anschlieBend von Hand
reinigen. SpuUlmittel, warmes
Wasser und nicht scheuernde
Reinigungswerkzeuge
verwenden.

ROST

Erhoéht groBe Fleischstiicke fur
ein rundum gleichmaBiges Garen.

Vor dem Einrédumen in den
Geschirrspuler abkuhlen

lassen. Bei der Reinigung von
Hand nicht scheuernde
Reinigungswerkzeuge verwenden.

Reinigungswerkzeuge verwenden.

PELLET SCOOP

Misst genau die Menge an
Pellets ab, die man fur einen
Garvorgang benoétigt.

Gerat und Zubehér abkiihlen lassen.
Danach kann das Gerdt bewegt und

Zubehorteile entfernt werden.
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DAS BEDIENFELD KE

TOP HEAT

GOURMET
ROAST

SMOKER ¢

MAX

DEHYDRATE® ROAST

PIZZA

ENLERNEN

EINSCHALTEN DES OFENS Auf der Rickseite des Geréats befindet sich ein Ein-/Ausschalter.

Dieser muss vor dem Gebrauch eingeschaltet sein.

Den Drehschalter im Uhrzeigersinn drehen, um die
Kochfunktion auszuwahlen. HINWEIS: Wenn die Anzeige
leuchtet, ist das Gerét eingeschaltet. Wenn Gerét nicht in
Betrieb ist, muss der Drehschalter auf OFF stehen.

Mit diesem Drehknopf die Kochfunktionen auswéhlen:
WARMHALTEN, DORREN, SMOKEN, BACKEN,
OBERHITZE, SCHMOREN, MAX ROAST, PIZZA.

Nach der Auswahl der gewlnschten Garfunktion die Taste
drtcken, um Woodfire Aromas hinzuzuflgen. Nach dem
Dricken leuchtet das Flammensymbol auf dem Display auf.
HINWEIS: Die Woodfire Aroma-Technologie kann nicht

mit den Funktionen TOP HEAT (Oberhitze) oder KEEP WARM
(Warmhalten) verwendet werden.

Bei Auswahl der PIZZA-Funktion mit dem rechten
Drehknopf nach oben scrollen und zwischen den Pizza-
Einstellungen ARTISAN (Neapel), THIN (Klassisch), NY
(New-York-Style), DEEP PAN (Pan Pizza), CALZONE und
CUSTOM (Manuell) auswahlen.

Das bedienfeld kennenlernen

Mit der TEMP-Taste die Temperatur auswahlen und dann mit
dem rechten Drehknopf anpassen.

Mit der TIME-Taste die gewlinschte Zeit auswahlen und
dann mit dem rechten Drehknopf einstellen.

Mit diesem Drehknopf kann die gewlnschte Temperatur
und Zeit eingestellt oder es kdnnen Pizza-Voreinstellungen
ausgewahlt werden.

HINWEIS: Obwohl es nicht empfohlen wird, kann das
Vorheizen Ubersprungen werden. Dazu den Drehknopf

4 Sekunden lang gedrickt halten

Die START/STOP-Taste drlcken, um die aktuelle Garfunktion
zu starten oder zu stoppen. Beim Verwenden der PIZZA-
Funktion die START/STOP-Taste nach dem Hinzufligen
der Pizza drlicken, um den Timer zu starten.

HINWEIS: Obwohl es nicht empfohlen wird, kann das
Vorheizen Ubersprungen werden. Dazu den Drehknopf

4 Sekunden lang gedrUckt halten.

Diese Anzeige leuchtet zwischen den Kochvorgangen auf,
wenn der Pizzastein vollstandig erhitzt/auf der richtigen
Temperatur ist, um mit dem Backen der nachsten Pizza
zu beginnen.

Wenn das Gerat in Betrieb ist, leuchtet diese Leuchte auf,
um zu signalisieren, dass das Gerat eingeschaltet und heif ist.

GOURMET ROAST

MAX ROAST
.\ = U

Erhalten Sie verkohlte, knusprige,
karamellisierte Ergebnisse, die |hr
Ofen nicht schaffen kann.Ofen
nicht schaffen kann. Ideal ftr
Fisch und kleinere Fleischstlcke
sowie geschnittenes GemUse
auf einem Blech fur die ganze
Familie.

Ahnlich wie beim Schmoren
mit starker Hitze beginnen
und dann bei einer niedrigen
Temperatur garen, damit auBen
eine schone Kruste entsteht und
die Innenseite saftig wird. Am
besten flur groBe Stlicke oder
ganze Keulen.

Die Lieblingspizza oder Calzone
zu Hause zubereiten - egal
ob aus frischen Zutaten oder
tiefgefroren.

BAKE (BACKEN)

DEHYDRATE (DORREN)
a0

Backwaren, die innen fluffig
weich und auBen schén
knusprig sind.

Sanfte Reduzierung des
Wassergehaltes in Lebensmitteln
far Snacks wie Dérrfleisch und
Trockenobst.

Langsam und schonend garen
um grofBe Fleischstlicke zart zu
von Fleisch. Bei dieser Funktion
muss die Taste Woodfire
nicht gedrickt werden, da sie
automatisch aktiviert ist.

TOP HEAT
(OBERHITZE)

Kase schnell schmelzen
lassen oder schén
gebraunte Toppings
zubereiten.

KEEP WARM

(WARMHALTEN)

Warmbhalten von Speisen nach

dem Garen.




WOODFIRE
TECHNOLOGIE

100% AUTHENTISCHE RAUCHIGE AROMEN

Die integrierte Smoker-Box und die speziell entwickelten Ninja Woodfire Pellets
sorgen gemeinsam filir ausgepragte, voll entfaltete Woodfire Aromas.

Fir GESCHMACK, nicht als BRENNSTOFF verwenden,
so dass nur 1 Messléffel pro Kochvorgang benétigt wird.

VERBRENNT ECHTE HOLZPELLETS INTEGRIERTE SMOKER-BOX
Ninja Woodfire Pellets werden nicht als Die selbstziindende Smoker-Box benétigt
Brennstoff verwendet, sondern sind durch nur 1 Schaufel Pellets.

ihre ideale GréBe und Zusammensetzung

aus hochwertigem Hartholz so konzipiert,

dass ein maximales Aroma erzeugt wird.

o

— RAUCHAROMEN BEI JEDER TEMPERATUR HINZUFUGEN —

20-180° \ 0-34( 290-370°C

Woodfire Technologie

zu kaufen

J A gt HIER SCANNEN
um Ninja
J Woodfire Pellets

WOODFIRE PELLETS

Die ausschlieBIiche Verwendung von Ninja Woodfire Pellets garantiert
beste Ergebnisse, Leistung und Aromen. Die Ninja Woodfire Technology
wurde speziell fir die Verwendung mit Ninja-Pellets entwickelt,
da es bei anderen Pellets zu Problemen beim Entziinden kommen kann.
Dies kann sich nachteilig auf die Ergebnisse auswirken.

INTENSITAT DES HOLZFEUER-AROMAS

" MItD

 —

b
ALLZWECKMISCHUNG
AROMA: Ausgeglichen,
mild, aromatisch, sii
ZUSAMMENSETZUNG:
Kirsche, Ahorn, Eiche

KRAFTIG

Ganz egal, fiir welche
Mischung du dich
entscheidest, unsere Pellets
kénnen mit allen Speisen
verwendet werden:

o 1N v

KRAFTIGE MISCHUNG
AROMA: Aromatisches, klassisches BBQ

ZUSAMMENSETZUNG: Hickory, Kirsche,
! Ahorn, EicheAhorn, Eiche

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu 59
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Will man ein knuspriges AuBeres, ist hdufig das
Innere nicht mehr saftig. Nicht mit diesem Outdoor
Ofen. Damit zauberst du saftiges, zartes Fleisch
mit knusprigen, goldenen Krusten - mit einem
Temperaturbereich, von dem dein herkémmlicher
Backofen nur trdumen kann.

Hochtemperatur-Ofen

Maximale Hitze fiir schnelle
schmackhafte Gerichte mit
optimaler Réstung, tollem Aroma
und perfekter Konsistenz.

| FUR: Einzelne Stiicke wie
Hahnchenschenkel, Lachsfilets und
kleiner geschnittenes Gemiise. Diese
kénnen zusammen als schnelle

»Ein-Pfannen-Gerichte”“ gegart werden.

H)S1N3a

Tl ~_ 3

Maximale Hitze fiir schnelle
schmackhafte Gerichte mit
optimaler Réstung, tollem Aroma
und perfekter Konsistenz.

FUR: GroBe Fleischstiicke
wie Hahnchen, Lamm oder
Rinderfilet Ideal, wenn fiir viele
Personen gekocht wird.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu (1]



1. SCHRITT

EINRICHTEN

Maximale Hitze fiir optimale Réstung,
tolles Aroma und perfekte Ergebnisse.

« Danach das ProHeat-Blech auf den
Rost setzen.

mﬂbas Hitze-Blech sollte

eingesetzt sein, da es mit dem
Gerét vorheizen muss.

4. SCHRITT

* Wenn das Gerat vorgeheizt (PRE)
ist, erscheint auf dem Display
,ADD FOOD*“ (Essen hinzufligen)
,PRS START" (Start dricken).

* Den Zubehor-Rost nach vorn ziehen,
die Zutaten auf das ProHeat-Blech
legen und die Klappe schlieBen.

* Auf START/STOP driicken. Der Timer
beginnt mit dem Herunterzahlen.
HINWEIS: Nach der Halfte der Garzeit
erscheint auf der Anzeige ,,Flip“
(Wenden). Klappe 6ffnen und
Speisen wenden. Die Anzeige
»Flip“ (Wenden) verschwindet
nach 30 Sekunden vom Display.

Einzelne Stiicke wie Hahnchenschenkel,
Lachsfilets und kleiner geschnittenes Gemiise. Diese kénnen
zusammen als schnelle ,,Ein-Pfannen-Gerichte“ gegart werden.

62 Hochtemperatur-Ofen

GRILL-/GARGUT IN DEN OFEN LEGEN UND GAREN

2. SCHRITT

GEWUNSCHT?

springen

* Eine volle Pelletschaufel aus
dem Vorratssack entnehmen.

* Den Deckel der Smoker-Box &ffnen
und diese bis zum Rand mit Pellets
fullen. SchlieBe dann den Deckel der
Smoker-Box.

HINWEIS: Die Woodfire Technologie
zlindet nicht, wenn die
Smoker-Box nicht vollstandig

mit Pellets gefillt ist.

5. SCHRITT

GRILL-/GARGUT HERAUSNEHMEN UND SERVIEREN

* Wenn der Garvorgang abgeschlossen
ist, piept das Gerat und auf dem
Display erscheint ,,DONE” (Fertig).

Die Speisen nur mit
hitzebesténdigen
Handschuhen aus
dem Gerat nehmen.

Das Blech nur auf

einer geeigneten

Ablageflache abstellen,

z. B. einem gusseisernen
Untersetzer oder einer Granitplatte.

Kochtabellen befinden sich
auf der nachsten Seite.

3. SCHRITT

PROGRAMMIEREN UND VORHEIZEN

« Mit dem linken Drehknopf
MAX ROAST auswahlen.

Wenn Pellets eingefillt wurden,

muss die Taste WOODFIRE
FLAVOUR gedrickt werden.

Mit der Taste TEMP die Temperatur
und mit TIME die Zeit einstellen
Uber den rechten Drehknopf.

* START/STOP-Taste drlcken, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

* Wéhrend der Ofen vorheizt, mit der
Vorbereitung der Speisen beginnen.

» Die geschatzte Vorheizzeit kann
je nach eingestellter Temperatur
etwa 10-15 Minuten betragen.
HINWEIS: wird die Woodfire
Technologie verwendet wird “IGN”
(Zindung) angezeigt und das Gerat
beginnt die Pellets zu verbrennen.

_:_vorgeschlagenen Ole sollte
- dieses, ‘dlrekt mlb einem

H)S1n3d
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FUR INSPIRATION FUR BLECHGERICHTE, SOWIE ZUBEHOR UND GERATEINTERAKTION, SIEHE SEITE 63.

MAX ROAST TABELLE

PROTEINE UND GEMUSE GLEICHZEITIG ANBRATEN, UM EINE KOMPLETTE MAHLZEIT ZUZUBEREITEN ~ meee
1. SCHRITT: WAHLE DEIN PROTEIN 2. SCHRITT: WAHLE DEIN GEMOSE

LEBENSMITTEL MENGE (BIS ZU) TEMP DICKE TIME (ZEIT) LEBENSMITTEL MENGE (BIS ZU) TEMP. TIME (ZEIT)

BLXI

CHTEN

Schweinekoteletts ohne Knochen 4 Stick, je 120-180 g 315 °C 1,5-2 cm 5-7 Minuten Zucchini 2 halbiert 370 °C 5-8 Minuten
(mit oder ohne Fett)
Wiirstchen g Stﬂg'ér'nzlg?gdmk’ 280 °C Verschieden 8-10 Minuten Brokkoli 1Kopf halbiert 315 °C 10-12 Minuten
Rinder-Burger 4 Burger, je 110-170 g 280 °C 2cm 10-12 Minuten
Rosenkohl 340 g halbiert 345 °C 8-12 Minuten
Ribeye-Steak 4 Stick, je 350-400 g 370 °C 2-3cm 678 Minuten
(Medium) Kleine Kartoffeln 340 g geviertelt 315 °C 15 Minuten
Rumpsteak 2 Stiick, je 350-400 g 370 °C 2cm b D anaten
(Medium) Grine Bohnen 285 g, geschnitten 345 °C 5 Minuten
8 Minuten Zwiebel 1, geviertelt 345 °C 4-6 Minuten
Lachs 4 Stuck, je 115-170 g 315 °C 2,5cm (Well)
2.3 Minut Rote oder gemischte Paprika 285 g, getrimmt 370 °C 3-5 Minuten
Thunfisch Steak 4 Stick 370 °C 2-3cm inuten
(Medium)
WeiBe Champignons 2 groBe Champignons 315 °C 6-8 Minuten
Jakobsmuscheln 10 Stuck 345 °C Standard 3-4 Minuten
. 500 g, in 2 cm grofBe o R .
GEFLUGEL SuBkartoffeln Sifidke eesehitien 280 °C 12-15 Minuten

Entbeinte H&hnchenbrust 4 Bruste, je 150-200 g 280 °C 2-3cm 13-17 Minuten
BEWAHRTE VERFAHREN:
» Das ProHeat-Blech muss auf dem Zubehér-Rost » Bei Verwendung eines der oben genannten Ole
~ s 3 o ~ & VT angebracht sein (nicht der Pizzastein) und vor dem sollte dieses direkt mit einem Pinsel auf die Speisen
SUEIESE Tel-SiiEs 4 Siilieli & 00 € 345°C 52 @i 4-6 Miimizem Garen im Gerat vorgeheizt werden. aufgetraggn und nicht auf das ProHeat-Blech gegossen
« Empfohlene Fleischdicke von 1,3 cm oder mehr. Diinnere oder getraufelt werden, um eventuelle Flammenbildung
Halloumi 1 block, geschnitten 315°C 1em 4 Minuten Fleischstlcke wélben sich und das Anbraten wird zu vermeiden.

ungleichmaBig. * Je nach gewunschter Garstufe sollten. fleischstﬂcke nach
« Nicht empfohlen werden zuckerhaltige Marinaden, da sie der halben Garzeit, oder wenn das Gerat dies anzeigt,

héchstwahrscheinlich verbrennen. gewendet werden.

« Rindersteaks 1 Stunde vor dem Verzehr aus dem * Bei aufeinanderfolgenden Garvorgéngen (Batch
Kuhlschrank nehmen und trocken tupfen. Cooking) muss Uberschuissiges Fett/Ol vom ProHeat-

« Um ein blutiges Ergebnis zu vermeiden, alle Rindersteaks Blech entfernt werden, um ein Uberlaufen zu verhindern.

nach dem Garen bis zu 5 Minuten ruhen lassen.

Die innere Garzeit variiert, wenn Fleischstlicke dicker/diinner sind oder ein anderes Gewicht haben als in den + Fur optimale Ergebnisse kann das Fleisch vorsichtig nach

" : y 4 i unten gedruckt werden, um den Kontakt mit dem Hitze-
WICHTIG. Izt;ﬁll;r; zla:r?:r?ét;?;érDa|teuZggz?pﬁgisxgrgzgebenenfaIIs angepasst werden und mit einem externen Thermometer Blech zu maximieren. » Es empfiehit sich, Ole mit hohem

Rauchpunkt - wie Pflanzen-, Sonnenblumen-, Avocado-
oder Traubenkerndl - statt Olivendl zu verwenden.
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1 Setze den Zubehorrost in die

KICKSTARTER-REZEPT

GEBRATENES HEAHNCHEN IM

BACKOFEN

EINFACHES REZEPT @ OO

KOCHFUNKTION: MAX ROAST | VORBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: CA.10-15 MINUTEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN | PORTIONEN: 4

2-3 kleine gemischte Paprikaschoten, entkernt, in
der Lange nach in 8 Scheiben schneiden

1 groBe rote Zwiebel, geschélt, in 2 cm dicke

Spalten geschnitten

1 Essloffel & 2 Teeloffel Pflanzendl

1 Teel6ffel mildes Chilipulver
1 Teel6ffel gehackter Knoblauch

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach

Geschmack

untere Ebene des Gerats ein
und lege dann das ProHeat-
Blech darauf. Wahle mit dem
Drehrad MAX ROAST. Stelle
die Temperatur auf 315°C und
die Zeit auf 15 Minuten ein.
Wéhle START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen
(das Vorheizen dauert ca. 10-15
Minuten).

Hochtemperatur-Ofen

ZUTATEN

Garnieren

350 g Babykartoffeln, in Viertel geschnitten
Schale von 1 Limette, geviertelte Limette zum

4 x 180-200 g Hahnchenschenkel mit Haut und

Knochen

1. Essloffel Hahnchengewlrzmischung

DIRECTIONS

2 In einer groBRen Schussel

Paprika und Zwiebeln mit

1 Teeléffel OI, Chilipulver,
Knoblauch, Salz und

Pfeffer vermengen. In einer
anderen groBen Schissel die
Maiskolbchen mit 1 Teeloffel
Ol, Limettenschale, Salz

und Pfeffer vermengen. Die
Hahnchenschenkel gleichmaBig
mit dem restlichen 1 Essloffel
Ol, Cajun-Gewlirz, Salz und
pPfeffer wirzen.

Gehackter Koriander, zum Garnieren

3 Wenn das Gerat vorgeheizt ist

und ADD FOOD und PRS START
angezeigt wird, 6ffne die Tur,
schiebe den Zubehdérrahmen
heraus und das ProHeat-Blech
mit den Handschuhen aus

dem Ofen schieben und das
Hahnchen mit der Hautseite
nach unten auf das Tablett
legen. Tur schlieBen, START/
STOP wahlen und 3 Minuten lang
garen.

/
y

4 Nach 3 Minuten die Tur 6ffnen, die
Hahnchenschenkel mit einer Silikon-
Zange umdrehen und auf eine Seite des
Backblechs schieben. Das Gemuse in die
Schale geben. Die Tur schlieBen, um den
Garvorgang fortzusetzen. Wenn noch 6
Minuten verbleiben, die Tur 6ffnen, das
GemuUse schwenken und die Kartoffeln
wenden. SchlieBe die Tar, um den
Garvorgang fortzusetzen.

5 Der Garvorgang ist beendet, wenn die
Innentemperatur des Hahnchens auf
einem Thermometer 75 °C anzeigt. Wenn
mehr Zeit erforderlich ist, die Zeit mit
dem rechten Drehrad verlangern. Nach
Beendigung des Garvorgangs die Tur 6ffnen
und das Héhnchen und das GemUse auf
eine Servierplatte geben. Mit gehacktem
Koriander und Limettenspalten garnieren.

HINWEIS Das Gerat zeigt an, dass das Essen nach der Halfte der
Garzeit gewendet werden soll. Ignoriere die Anweisungen
des Rezepts und befolge die Anweisungen zum Wenden.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu 67
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GEBRATENE RIESENGARNELEN
MIT KNOBLAUCH UND CHILI

EINSTEIGERREZEPT @ OO

FUNKTION: MAX ROAST | VORBEREITUNG: 5 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 10-15 MINUTEN

GESAMTGARZEIT: 4 MINUTEN | ERGIBT: 2-4 PORTIONEN

ZUTATEN

540 g geschalte rohe Riesengarnelen

3 Essloffel Olivendl

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach Geschmack

50 g Butter, geschmolzen

2 groBBe Knoblauchzehen, geschalt, fein geschnitten
1rote Chilischote, fein gewdrfelt

2 Essloffel frische Petersilie, gehackt

Saft einer 2 Zitrone

Knuspriges Brot zum Servieren

TIPP Zusammen mit Krustenbrot auf Seite 94 servieren.

Hochtemperatur-Ofen

ANLEITUNG

1

Den Zubehor-Rost in die untere Ebene des Geréts

einsetzen und dann das Pro-Heat-Blech oben platzieren.

Mit dem Drehknopf MAX ROAST auswahlen, die
Temperatur auf 315 °C und die Zeit auf 4 Minuten
einstellen. START/STOP driicken, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen dauert etwa
10-15 Minuten).

Garnelen, Ol, Salz und Pfeffer in eine mittelgroBRe
Schussel geben und gut vermengen, bis alles
gleichmaBig verteilt ist.

Butter, Knoblauch, Chili, Petersilie, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer in eine kleine Schissel geben und
verrthren, bis eine einheitliche Masse entstanden ist.

Wenn das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD und
PRS STRT angezeigt werden, Klappe 6ffnen und
Garnelen in einer gleichméaBigen Schicht auf das
Blech geben. Die Klappe schlieBen und START/STOP
drlcken, um den Garvorgang zu starten.

Nach 2 Minuten die Klappe 6ffnen und die Garnelen
mit einem Fischspatel aus Metall wenden. Die Klappe
schlieBen und Garvorgang weitere 2 Minuten lang
fortsetzen.

Wenn auf dem Timer 1 Minute verbleibt, Klappe
offnen, Buttermischung auf die Garnelen geben und
den Garvorgang fortsetzen. Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, Blech entnehmen, die Garnelen
vorsichtig auf eine Servierplatte legen und die Sauce
hinzufigen. Mit knusprigem Brot servieren.

SIRLOIN-STERK MIT

KARAMELLISIERTER ZWIEBELBUTTER

EINSTEIGERREZEPT @ OO

FUNKTION: MAX ROAST | VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 10-15 MINUTEN
GESAMTGARZEIT: 10 MINUTEN (JE NACH GEWUNSCHTEM ERGEBNIS) | ERGIBT: 2-4 PORTIONEN

ZUTATEN

2 x 350-400 g dick geschnittenes Sirloin-Steak (2-
2,5cm dick), zurechtgeschnitten

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

1 groBe Zwiebel, geschalt, in T cm grofBe Sticke
geschnitten

4 Knoblauchzehen, geschalt

115 g gesalzene Butter, Zimmertemperatur
1 Essloffel frische Petersilie, gehackt

1 Teeldffel Worcestershire-Sauce

TIPP Um ein optimales Bratergebnis zu erzielen,
tupfen Sie das Steak auf allen Seiten trocken.

ANLEITUNG

1

Steak 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen
und nach Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Zubehér-Rost
in die untere Ebene des Gerats einsetzen und das ProHeat-Blech
darauf stellen.

2 Mit dem Drehknopf MAX ROAST auswahlen, die Temperatur

auf 315 °C und die Zeit auf 10 Minuten einstellen. START/STOP
drlicken, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen
dauert etwa 10-15 Minuten).

3 Wenn das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD und PRS STRT

angezeigt wird, die Tur 6ffnen und Zwiebeln und Knoblauch auf
das Blech legen. Die Tur schlieBen und START/STOP wéhlen,
um den Garvorgang zu starten. 10 Minuten garen, dabei nach
der Halfte der Zeit umrahren.

4 Nach Ende der Garzeit Zwiebeln und Knoblauch auf ein

Schneidebrett geben und fein wirfeln. Zusammen mit
der Butter, der Petersilie und der Worcestershire-Sauce in
eine mittelgroBe Schissel geben und verrthren, bis alles
gleichmaBig vermischt ist. Nach Belieben wlrzen.

5 Die Steaks auf das Blech legen und die Tur schlieBen, um mit

dem Garen zu beginnen. Fur ein blutiges Ergebnis die Steaks

insgesamt 2 bis 3 Minuten garen und nach der Halfte der Zeit

wenden. Flr ein medium-rare Ergebnis 4 Minuten garen, nach
der Halfte der Zeit wenden.

6 Nach Ende der Garzeit die Tur 6ffnen und die Steaks auf

ein Schneidebrett legen. Zum Servieren mit der vorbereiteten
Butter bestreichen.

HINWEIS Das Gerat wird anzeigen, dass das
Essen nach der Halfte der Garzeit
gewendet werden soll. Dies ignorieren

und den Anweisungen im Rezept folgen.

TIPP Noch Butter Ubrig? In einen luftdichten Behéalter geben
und im Kuhlschrank bis zu 1 Woche aufbewahren oder in
den Gefrierschrank legen und bei Bedarf verwenden.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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Eine langere Garzeit und ein automatisierter 2-Stufen-Prozess sorgen fiir
knusprige Krusten und ein saftiges Inneres bei gréBeren Stiicken.

GréBere Proteine und Gemiise wie ganze Hahnchen,
ente, Schweineschulter oder ganzer Blumenkohl.

Hochtemperatur-Ofen

1. SCHRITT

EINRICHTEN

* Den Zubehor-Rost auf der unteren
Schiene einsetzen

4. SCHRITT

GRILL-/GARGUT IN DEN OFEN LEGEN UND GAREN

* Wenn das Gerat vorgeheizt (PRE)
ist, erscheint auf dem Display
,ADD FOOD*" (Essen hinzufligen)
,PRS START" (Start drlcken).

* Den Zubehor-Rost nach vorn ziehen.

Die Zutaten auf das ProHeat-

Blech legen, dann das Blech mit

den Lebensmitteln in den Rahmen
einsetzen. Rahmen zurlick in den Ofen
schieben und die Klappe schlieBen.

« Auf START/STOP drticken.
Temperatur und Zeit fur Stufe 1
werden angezeigt und der Timer
beginnt mit dem Herunterzahlen.

HINWEIS: Der Ofen geht automatisch in
Stufe 2, wenn Stufe 1 abgeschlossen ist.

3. SCHRITT

PROGRAMMIEREN UND VORHEIZEN

@ 2. SCHRITT
(@) Ko shucmw et

 Eine volle Pelletschaufel aus
dem Vorratssack entnehmen

* Mit dem linken Drehknopf GOURMET

ROAST (Schmoren) auswahlen.
Wenn Pellets eingefullt
wurden, muss die Taste
WOODFIRE FLAVOUR
gedrickt werden.

« Die LED der Stufe 1 leuchtet auf.
Dies ist das Garen mit hoher
Temperatureinstellung.

* Mit der Taste TEMP die Temperatur
und mit TIME die Zeit einstellen
Uber den rechten Drehknopf.

HINWEIS: Die schaufel ist so gestaltet,
dass sie die Pellets abmisst, die flir einen
Rauchervorgang bendtigt werden.

» Den Deckel der Smoker-Box
o6ffnen und diese bis zum Rand
mit Pellets fullen. Dann den Deckel
der Smoker-Box schlieBen.

HINWEIS: pie Woodfire Technologie
zuindet nicht, wenn die Smoker-Box
nicht vollstandig mit Pellets gefullt ist.

Den rechten Drehknopf driicken.
Die LED der Stufe 2 leuchtet auf.
Den vorherigen Schritt wiederholen,
um Stufe 2 zu programmieren,

dann START/STOP drlcken.

(Die geschatzte Vorheizzeit

kann etwa 10-15 Minuten betragen

- je nach eingestellter Temperatur.)

HINWEIS: Bei Verwendung von Holzfeuer
wird IGN auf dem Bildschirm angezeigt.

5. SCHRITT

GRILL-/GARGUT HERAUSNEHMEN UND SERVIEREN

* Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, piept das
Gerat und auf dem Display
erscheint ,DONE“ (Fertig)

* Die Speisen nur mit
hitzebestandigen Handschuhen
aus dem Gerat nehmen.

* Das Blech nur auf
einer geeigneten
Ablageflache
abstellen,
z. B. einem
gusseisernen Untersetzer
oder einer Granitplatte.

» Kochtabellen befinden sich
auf der nachsten Seite.
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SCHMOREN TABELLE

GROSSERE PROTEINE UND GEMUSE IN EINEM 2-STUFEN-VERFAHREN BRATEN FUR SAFTIGE, ABER KNUSPRIGE ERGEBNISSE

Il
Ctirze e

B1XT
CHTEN

o

>

LEBENSMITTEL MENGE (BIS ZU) ZUBEREITUNG STUFE 1: TEMPERATUR UND ZEIT STUFE 2: TEMPERATUR UND ZEIT INTERAKTION
Ganzes Hahnchen 1 Stlck, 1,2-1,5kg Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wirzen. 330 °C 5 Minuten 140 °C . Keine Interaktion erforderlich.
1 Stunde 30 Minuten
Uberschissige Haut und Fett entfernen. Ente mit Kiichenpapier o s .
Ganze Ente 1 Stlck, 2 kg trocken tupfen und Haut ringsherum mit einem Zahnstocher 310 °C 20 Minuten 150 C Blech vorsichtig e dem Ofen nehmen und dabei
. 20 Minuten besonders auf heiBes Fett achten.
einstechen.
) . 1 Stick, 800-900 g, o ) 150 °C ) ) )

Rippensteak mit Knochen 5 cm dick 370 °C 5 Minuten 30 Minuten (fir medium rare) Keine Interaktion erforderlich

o
Roastbeef 1kg, 5-6 cm dick Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen 370 °C 5 Minuten 150 °C . Keine Interaktion erforderlich

20-40 Minuten

°
Lammschulter 1,7-2 kg Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wlrzen. 300 °C 10 Minuten gsgtu(riden Keine Interaktion erforderlich.

o
Schweinefleisch-Echin ohne Knochen 2 kg Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wirzen. 340 °C 10 Minuten gsgtugden Keine Interaktion erforderlich.

; o
Ganzer Blumenkohl ! K..Opf‘ 750 g, Stiel und Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wirzen. 280 °C 15 Minuten 160 °C ) Keine Interaktion erforderlich.
Blatter entfernt 50-60 Minuten
Butternusskdrbis L Stu.Ck B 13 ) lEimge Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen 300 °C 20 Minuten 179 O.C Mit der Hautseite nach unten kochen
halbiert, entkernt 30 Minuten
TIPP e Die Garzeiten kénnen je nach GréBe der Lebensmittel variieren.
* Beim Garen unter extremer Hitze an Handschuhe und an eine hitzebesténdige Stelle zum Abstellen des Blechs nach der
Entnahme aus dem Ofen denken.

INFORMATIONEN ZUM UMGANG MIT ZUBEHOR UND GERATEN AUF SEITE 71.
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EINSTEIGERREZEPT @ OO

FUNKTION: GOURMET ROAST (SCHMOREN) | VORBEREITUNG: 5 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 6-11 MINUTEN

GESAMTGARZEIT : 1STUNDE 5 MINUTEN | ERGIBT: 4-6 PORTIONEN

Ganzes Hahnchen, 1,2-1,5 kg,

trocken getupft, zusammengebunden

1 Essloffel Pflanzendl
Y2 Teeldffel Salz

ZUTATEN

1 Essloffel Gewlrzmischung nach Geschmack (Thymian, Rosmarin, Salbei, Knoblauch)

1 Zubehér-Rost in die untere Ebene
des Gerats einsetzen.

Kickstarter-Rezep

DIRECTIONS

2 Mit dem linken Drehknopf
GOURMET ROAST auswahlen, die
Temperatur fur STAGE 1 (Stufe 1) auf
330 °C und die Zeit auf 5 Minuten
einstellen. Den rechten Drehknopf
dricken, um STAGE 2 (Stufe 2)
einzustellen, dann die Temperatur
auf 140 °C und die Zeit auf 1 Stunde
30 Minuten eingestellt. START/STOP
auswahlen, um mit dem Vorheizen
zu beginnen (das Vorheizen dauert
etwa 6-11 Minuten).

3 Das Hahnchen auf allen Seiten
mit Ol einreiben und groBziigig
mit Salz und der gewinschten
Gewlrzmischung wirzen. Den
Bratrost auf das ProHeat-Blech
geben und dann das Hahnchen auf
den Rost legen.

4 Sobald das Geréat vorgeheizt ist
und ADD FOOD und PRS STRT
angezeigt werden, die Klappe 6ffnen
und das Blech auf dem Rahmen
platzieren. Die Klappe schlieBen und
START/STOP auswéhlen, um den
Garvorgang zu starten. Das Garen
ist abgeschlossen, wenn auf einem
digitalen Fleischthermometer eine
Temperatur im H&dhncheninnern von
75 °C angezeigt wird. Wenn mehr
Zeit erforderlich ist, die Zeit mit dem
rechten Drehknopf erhéhen.

5 Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, die Klappe
offnen, das Blech mit dem
Hahnchen herausnehmen und vor
dem Schneiden ca. 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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LANGSAM GEKOCHTE LAMMSCHULTER ®
MIT GEBRATENEM GEMUSE

EINSTEIGER-REZEPT@ OO

FUNKTION: GOURMET ROAST (SCHMOREN) | VORBEREITUNG: 20 MINUTEN | VORHEIZEN: 6-11 MINUTEN
GESAMTGARZEIT: 3 STUNDEN 5 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

ZUTATEN

1,7 kg Lammschulter, mit Knochen
2 Essloffel Olivendl

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je
nach Geschmack

2 Knoblauchzehen, geschélt, dinn geschnitten
3 Zweige Rosmarin

3 groBe Zwiebeln, geschalt, horizontal in drei
Teile geschnitten

3 Essloffel Balsamico-Essig
200 ml Lamm-, Hihner- oder Gemusebrihe

600 g Kartoffeln, geschalt und in 2,5 cm
grofBe Stlcke geschnitten

400 g Karotten, geschalt und der Lange nach
halbiert

TIPP Fur optimale Ergebnisse das Lamm
mit Ol, Knoblauch und Rosmarin
mindestens 4 Stunden lang oder Uber
Nacht im Kihlschrank marinieren.

Hochtemperatur-Ofen

ANLEITUNG

1 Lammfleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank
nehmen.Das Lammfleisch mit der Hautseite nach oben auf ein Brett
legen und mit OI, Salz und Pfeffer einreiben. Mit einem scharfen
Messer mehrere unregelmaBige Schnitte in die Haut schneiden, dann
die Knoblauch- und Rosmarinsttcke in die Schnitte stecken.

2 Das ProHeat-Blech mit Aluminiumfolie auslegen.
Die Zwiebeln auf das Backblech legen und mit Balsamico-Essig

bestreichen. Das Lamm auf die Zwiebeln legen, auf das Blech gieBen.

3 Den Zubehor-Rost in der unteren Ebene des Geréts einsetzen. Mit
dem linken Drehknopf GOURMET ROAST auswéhlen, die Temperatur
fur STAGE 1 auf 300 °C und die Zeit auf 10 Minuten einstellen. Mit dem
rechten Drehknopf die Temperatur von STAGE 2 auf 150 °C und die
Zeit auf 3 Stunden einstellen. START/STOP auswahlen, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen dauert etwa 6-11 Minuten).

4 Sobald das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD und PRS STRT
angezeigt werden, die Klappe 6ffnen und das Blech in den Ofen
schieben. Die Klappe schlieBen und START/STOP auswéhlen, um den
Garvorgang zu starten.

5 Stunde 30 Minuten vor Ende der Garzeit das Blech aus dem Ofen
nehmen. Den Saft vorsichtig vom Backblech in eine groBe Schussel
abgieBen, dann die Kartoffeln und Karotten dazugeben und
vermischen, bis sie gleichmaBig bedeckt sind. Das Gemuse auf das
Backblech legen. Das Backblech wieder in den Ofen schieben und
die Tur schlieBen, um den Backvorgang fortzusetzen.

6 Nach Beendigung des Garvorgangs die Tur 6ffnen, das Blech
herausnehmen und das Lammfleisch mit gebratenem Gemuse
servieren.
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APFEL-GALETTE

EINSTEIGER-REZEPT @ OO

FUNKTION: BAKE (BACKEN | ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 35 MINUTEN | ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZUTATEN

2 Teeloffel gemahlener Zimt, aufgeteilt
4 Essloffel brauner Zucker, aufgeteilt
Saft von einer halben Zitrone

1 Essloffel Maisstarke

1 Teeloffel Vanilleextrakt

500 g Speiseapfel, geschalt, entkernt, in 2 cm
dicke Scheiben geschnitten

230 g fertiger MUrbeteig
1 groBes Ei, verquirlt

ANLEITUNG

1 Teel6ffel Zimt, 3 Essloffel brauner Zucker,
Maismehl und Vanilleessenz in eine mittelgroBe
Schissel geben und gleichmaBig verrthren. Die
Apfel hinzufiigen und darin schwenken, um sie
gleichméaBig zu beschichten.

2 Den Zubehérrahmen in die untere Ebene des Gerats
einsetzen und den Pizzastein darauf legen. Mit dem
Drehknopf BAKE wahlen, die Temperatur auf 190 °C
und die Zeit auf 35 Minuten einstellen. START/STOP
auswahlen, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das
Vorheizen dauert etwa 10 Minuten).

3 Den Blatterteig ausrollen und auf eine saubere,
bemehlte Arbeitsflache legen. Die Apfelmischung
in der Mitte des Teigs anordnen und einen 4
cm breiten Rand frei lassen. Den Teig Uber die
Apfel in Richtung Mitte falten. Die Ecken des
Teigs gleichmaBig mit dem aufgeschlagenen Ei
bestreichen. In einer kleinen Schissel 1 Teel6ffel
Zimt und 1 Essloffel Rohrzucker vermischen und
gleichméaBig auf die Galette streuen.

4 Wenn das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD
(Essen hinzuflgen) und PRS STRT (Start drlcken)
angezeigt werden, die Tur 6ffnen, eine mit Mehl
bestaubte Pizzaschaufel unter die Galette schieben
und sie auf den heien Stein legen. Die Tur schlieBen
und START/STOP auswéhlen, um den Garvorgang
zu starten.

5 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, die
Tur &6ffnen und die Galette mit der Schaufel
herausnehmen. Mit Ahornsirup betraufeln. Etwas
abkuhlen lassen und mit Schlagsahne servieren.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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TRADITIONELLE PIZZE
WIE AUS DEM STEINOFE

ZERIA ZU HAL

Pizza wie aus dem Steinofen ohne Stress zu Hause.
Mit Temperaturen bis 370 °C sind professionell
gefleckte Rander, knusprige Krusten und perfekt
geschmolzene Beldage ein Kinderspiel.

Rustikaler Pizzaofen

1. SCHRITT

2. SCHRITT

3. SCHRITT

PROGRAI RHEIZEN

e Zuerst den Zubehor-Rost einsetzen.
Dann den Pizzastein auf den Rahmen
legen.

« FUr die Zubereitung von Pan-Pizza
wird eine tiefe Pfanne benoétigt
(nicht im Lieferumfang enthalten).

FUR BESTE ER

Es ist wichtig, dass der Pizza-Stein vorgeheizt
ist. Informationen zur Pizzazubereitung auf
Seite 83.

4. SCHRITT

GRILL-/GARGU N UND GAREN

KEIN R/ GEWUNSCHT?

Schrit springen

 Eine volle Pelletschaufel aus
dem Vorratssack entnehmen

HINWEIS: Die Schaufel ist so gestaltet,

dass sie die Pellets abmisst,
die fiir einen Rauchervorgang
bendtigt werden.

» Den Deckel der Smoker-Box
o6ffnen und diese bis zum Rand
mit Pellets flllen. Dann den Deckel
der Smoker-Box schlieBen.
HINWEIS: Die Woodfire Technologie
zlindet nicht, wenn die
Smoker-Box nicht vollstédndig
mit Pellets gefiillt ist.

5. SCHRITT

GRILL-/GARGU UND SERVIEREN

* Wenn der Ofen die Temperatur erreicht
hat, erscheint auf dem Display: ADD
FOOD (Essen hinzufiigen) und PRS
STRT (Start dricken). Die Pizza direkt
auf den Stein legen (wir empfehlen
dazu die separat erhaltliche Ninja
Pizzaschaufel) und die Klappe schlieBen.

TIPP st ke

vorhande hltes
Holzschne det
werden, un f den

Pizzastein zu sc n

* Auf START/STOP driicken. Der Timer
beginnt mit dem Herunterzahlen.

* Wenn der Garvorgang abgeschlossen
ist, piept das Gerat und auf dem
Display erscheint ,GET FOOD"
(Speisen entnehmen).

« Die Pizza mit der Ninja Woodfire
Pizza Peel Schaufel oder ein
Holzschneidebrett, heraus nehmen
und vor dem Schneiden und
GenieBen leicht abkihlen lassen.

* Zum Zubereiten einer weiteren Pizza
die TIME-Taste drlicken und mit dem
den rechten Drehknopf eine neue
Garzeit einstellen. Die nachste Pizza
in den Ofen geben und START/STOP
dricken, um den Timer zu starten. So
lassen sich bis zu 3 zuséatzliche Pizzen
backen.

* Mit dem linken Drehknopf PIZZA
auswahlen.

Wenn Pellets eingefllt
wurden, muss die Taste
50 WOODFIRE FLAVOUR
(WOODFIRE AROMAS)
gedrickt werden.

* Mit dem rechten Drehknopf den
gewlnschten Pizza-Typ auswahlen
(Optionen werden auf dem Display
angezeigt). Die folgenden Seiten
enthalten Beschreibungen der
Pizzatypen.

Mit dem rechten Drehknopf die Garzeit
einstellen (Temperatureinstellung ist
nur bei der Option CUSTOM (manuell)
moglich).

START/STOP driicken, um mit dem
Vorheizen (PRE) zu beginnen (das
Vorheizen dauert etwa 7-15 Minuten,
abhangig vom ausgewahlten Pizza-Typ).

HINWEIS: v abgelaufen
ist, bleibt d Zu einer
Stunde lang eingeschaltet, um
unmittelbar aufeinanderfolgende
Garvorgange (Back-to-Back) zu
ermoglichen.

Werdem ine'hrgre Piz.zen direkt
nachemandefr zubereitet (Back—to- ]
' Back), muss mit dem Einschlebem A
i der naghsten Pizza gewartet werden Al
bl ‘dem Di eady* (Fertlg)'

schelnt (,,Ready
) emperat’ur des Stelns wlefder :
s al.rsreléhénd hoch'ist, um cue n&chste,
i Puzza zu backen-) o

O EI mmscmﬂl. :
g ‘umzuPellets,

} Zubehdr umd
AnleltungsmdeOi ¥
‘zu gelangen‘ Vit




Eine bissfeste, fluffige Kruste
mit knusprigen Blasen. In jeder

Hinsicht ein Kunstwerk.
pt auf Seit

Gebacken in einer tiefen Schiissel oder
Pfanne, fiir eine dicke, bissfeste Kruste.
Wie eine sizilianische Pizza oder

Chicago Deep Dish.

WAHLE DEINE PIZZA

GroBe, von Hand geschwenkte
Pizza mit leichter Braunung und
einer faltbaren, bissfesten Kruste.
pt auf Sei

Diinne, lange Pizza mit
knusprigem Rand. Eine Pizza-Party.

Fir die Zubereitung fertiger frischer
oder gefrorener Pizzen die Hinweise
auf der Verpackung befolgen. Kann
auch zum Backen von selbstgebackenem
Brot verwendet werden.

Traditionelle italienische Calzone:
Pizzateigtasche mit verschiedenen
Flllungen gefaltet und verschlossen.
2pt auf Seit

TIPPS UND TRICKS ZUR PIZZAZUBEREITUNG

TIPPS TEIG

Wahrend das Gerat vorheizt, die Der Teig darf dabei nicht an der
Oberfldche mit Mehl bestreuen Arbeitsflache kleben (mehr Mehl

und den Teig mit den Handen oder hinzufigen und ggf. den Teig bewegen).
einer Rolle zu einer glatten Flache Dann die Sauce und den Belag auftragen.
dehnen. Beim Ausrollen bei Bedarf Der Belag sollte nicht zu dick sein. Um zu
mehr Mehl hinzugeben um ein verhindern, dass die Pizza durchweicht
Verkleben zu vermeiden. und nicht gar wird, sollte man sie nicht

Uberladen oder zu frih zubereiten.

Die Ninja Pizzaschaufel leicht
bemehlen und die Pizza vorsichtig
darauf schieben.

TIPS FUR PIZZASCHAUFEL

Es durfen keine Locher im Teig Wenn der Teig festklebt, an einer Seite
entstehen, da die Sauce einen ,Klebe“- anheben und darunter einen sanften
Effekt zwischen Teig und Schaufel LuftstoB erzeugen: Dieser sogenannte
erzeugen kann. ,Hovercraft“-Effekt
sorgt daflr, dass die Pizza leichter von
der Schaufel auf den Stein gleitet.

Die Schaufel, der Teig und der Belag

sollten Raumtemperatur haben. Der

Teig lasst sich bei Zimmertemperatur
am einfachsten dehnen und von der

Schaufel ziehen.

HINWEIS: Der Teig sollte vor
dem Backen nicht zu lange auf
der Schaufel liegen.

\3;‘,;, TIPPS FUR GLUTENFREIE PIZZEN

Wenn der Teig zu nass oder
zahflUssig ist, etwa 1 EL Mehl
hinzuflgen, bis der Teig die
gewlnschte Konsistenz aufweist.

Bei glutenfreiem Teig kann Maismehl
verwendet werden, um zu verhindern,
dass er an der Arbeitsflache oder der
Pizzaschaufel haftet.

Wenn der Teig zu kriimelig ist, etwa
1 EL Wasser hinzu fugen, damit eine
gute Bindung entsteht.

Wird die Pizza unter 260 °C
gebacken, sollte der Boden ca.

5 Minuten separat gebacken werden.
Dann den Belag hinzufligen und das
Backen beenden.

Um die Krustenbraunung bei
glutenfreier Pizza zu verbessern, die
Kruste vor dem Backen leicht mit
Olivendl bestreichen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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TEIG FUR NEAPEL ANLEITUNG

1 Salz und Wasser in eine groBe Schiissel geben und gut vermischen. Dann etwa

(AR"SAN) PIZZA 20 % des Mehls hinzufiigen und mit einer Gabel vermischen. Die Hefe und ca.
80 % des restlichen Mehls hinzufligen und mit einer Gabel vermischen.
PIZ ZH I E I G [ RE ZE P I E ZUTATEN 2 Wenn die Mischung zusammenkommt, auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache
geben und das restliche Mehl etwa 5 bis 10 Minuten lang kneten. Der Teig

500 g Weizenmehl Typ 550 oder sollte glatt sein.

Pizzamehl 3 Den Teig in eine saubere Schiissel geben, mit einem sauberen Kiichentuch

3 g Trockenhefe abdecken und 1Stunde lang bei Zimmertemperatur stehen lassen.
TIPP: Es ist Teig (ibrig? Der Teig kann innerhalb eines Tages in ein luftdichtes Gefal3 oder einen verschlieBbaren 59gSalz 4 Wenn der Teig gegangen ist, in 3 bis 4 Kugeln von je ca. 220-240 g aufteilen.
Beutel gegeben und eingefroren werden. Zur spéteren Verwendung muss der Teig unbedingt wieder 300 ml lauwarmes Wasser (36-40 °C) > Beisofortiger Verwendung sicherstellen, dass der Teig Raumtemperatur
Raumtemperatur erreicht haben. hat. Andernfalls die Teigkugeln in einen luftdichten Behélter oder

Menge: 3-4 Portionen wiederverschlieBbaren Beutel geben und 24 Stunden lang im Kihlschrank

(je 220-2409) aufbewahren.

0 0000000000000 0000000000000 0000000000 0000 9000 0 0000000000000 00000000000 000000000000 0000 90 00

PIZZATEIG BASISREZEPT Rg TEIG FUR PAN PIZZA SHCEILNNG

1 Hefe und Wasser in eine groBe Schiissel geben und ca. 5 Minuten 1 Hefe und Wasser in eine groBe Schiissel geben und ca. 5 Minuten stehen

Kann fir NY, Calzone und individuell stehen lassen, bis sich alles aufgeldst hat und schaumig ist. lassen, bis sich alles aufgeldst hat und schaumig ist.

gefertigte Pizzen verwendet werden 2 Mehl und Salz dazugeben und mit einem Spatel vermischen, bis ZUTATEN 2 Mehl und Salz dazugeben und mit einem Spatel vermischen, bis sich ein
3 ZUTATEN sich ein Teig bildet. S 1 " Teig bildet.
o 3 Teig auf eine saubere Arbeitsfliche geben und von Hand etwa 5 bis g Trockenhefe 3 Teig auf eine saubere Arbeitsflaiche geben und von Hand etwa 5 bis 10 Minuten E
Rk 7 g Trockenhefe 10 Minuten kneten, bis sich eine glatte Kugel bildet. Die Teigkugel 340 ml lauwarmes Wasser kneten, bis sich eine glatte Kugel bildet. Die Teigkugel sollte leicht klebrig sein v
g 370 ml lauwarmes Wasser (36-40 °C) sollte leicht klebrig sein und beim Beriihren zuriickspringen. (36-40 °C) und beim Beriihren zuriickspringen. E

. . 4 Teig in eine saubere Schiissel geben, mit einem sauberen ; 4 Teig in eine saubere Schiissel geben, mit einem sauberen Kiichentuch

E ST NEleaRSVPIRST pUlerRiszmeh| Kﬁghentuch abdecken und 1 S?unde 30 Minuten lang an einem 232rgp\il\zl§;z':2mehl WP abo?ecken und 1Stunde 30 Mir?uten lang an einem warmen Ort ruhen lassen. =
P~ 6 g Salz warmen Ort ruhen lassen. s 5 Nachdem der Teig geruht hat, in 3 Kugeln von je ca. 290 g aufteilen. =
L Menge: 3 Portionen (je 300-320g) 5 Nachdem der Teig geruht hat, in 3 Kugeln von je ca. 300-340 g g salz -
§ aufteilen. Menge: 3 Portionen (je 2909) =
— >
........‘......‘............‘................ ........‘...................‘.....‘..........
[ =

TEIG FUR PIZZA MIT DUNNEM RAND  An-eimuns GLUTENFREIER TEIG ANEETYS

1 Hefe und Wasser in eine groBBe Schiissel geben und ca. 5 Minuten 1 In einer groBen Schiissel Wasser, Zucker, Hefe und 10 g Olivenél vermischen.

stehen lassen, bis sich alles aufgel6st hat und schaumig ist. 5 Minuten stehen lassen oder bis es zu schaumen beginnt. Dann Apfelessig,
ZUTATEN 2 Mehl und Salz dazugeben und mit einem Spatel vermischen, ZUTATEN Ei, Salz und Mehl hinzufligen. Mit einem Spatel vermengen und zu einer

bis sich ein zottiger Teig bildet. glatten Kugel formen.
3 g Trockenhefe 3 Teig auf eine saubere Arbeitsfliche geben und von Hand etwa 165 ml lauwarmes Wasser (36-40 °C) 3 pen Teig in eine saubere Schiissel geben, mit Frischhaltefolie abdecken und
130 ml lauwarmes Wasser (36-40 °C) 5 Minuten kneten, bis sich eine glatte Kugel bildet. Die Teigkugel 1 Teeloffel Streuzucker an einem warmen Ort 1 Stunde lang ruhen lassen oder bis sich die GréBe
260 g Weizenmehl Typ 550 oder sollte leicht klebrig sein und beim Beriihren zuriickspringen. 10 g Trockenhefe verdoppelt hat. b : :
Pizzamehl 4 Te"igkugel in eine saubere Schﬁs_sel geben, mit einem sauberen 1Esslffel Olivena N Wenr_1 der Teig seine GroBe ve-_rdoppelt hat, r::he Luft herausschlagen und in

Kiichentuch abdecken und 10 Minuten ruhen lassen. ’ 2 gleich groBe Portionen von je ca. 300 g teilen.
2,59 Salz 5 Den Teig nach dem Ruhen in 2 Kugeln von je ca. 220 g aufteilen. 1Essloffel Apfelessig
Menge: 2 Portionen (je 2209) 1groBes Ei, verquirlt

5 g Salz

Menge: 2 Portionen (je 300g)

Praktisches Lineal /_w 370 g glutenfreies Mehl



KICKSTARTER-REZEPT
NEARPEL PIZZR (RRTISAN) 0L

EINSTEIGERREZEPT @ OO

FUNKTION: PIZZA | VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 15 MINUTEN
GESAMTGARZEIT: 3 MINUTEN | ERGIBT: 1PIZZA (CA.1-2 PORTIONEN)

ZUTATEN
220 g frischer selbstgemachter Teig, Raumtemperatur HINWEIS Tipps fur selbstgemachten Teig finden sich
60 g Pizzasauce im Rezept fUr traditionellen Pizzateig

(NEAPEL-STYLE) auf Seite 85. Wird der
Teig selbst gemacht, verlangert sich die
Zubereitungszeit um 1 Stunde 15 Minuten.

75 g frischer Mozzarella, in Scheiben geschnitten, trocken
getupft, um Uberflissige Feuchtigkeit zu entfernen

Eine Handvoll Basilikum, grob gezupft

DIRECTIONS
)

N310VZzid 43TVXILSNY
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1Den Zubehor-Rost in die untere 2 Den Drehknopf auf PIZZA drehen, 3 Eine saubere Arbeitsflache leicht 4 Den Teig gleichmaBig mit 5 Wenn das Gerat vorgeheizt ist 6 Wenn der Garvorgang

Ebene des Gerats einsetzen und dann mit dem rechten Drehknopf mit Mehl bestauben (damit der Teig Pizzasauce bestreichen, und ADD FOOD und PRS STRT abgeschlossen ist, die Tur
den Pizzastein darauf legen. ARTISAN auswahlen und die Zeit nicht klebt). Den Teig mit der Hand wobei ein 1,5 cm breiter Rand anzeigt eine mit Mehl bestaubte o6ffnen und die Pizza mit der
auf 3 Minuten einstellen. START/ durch Dehnen und Schwenken zu far die Kruste Ubrig bleiben Pizzaschaufel unter die Pizza Schaufel herausnehmen. Vor
STOP auswéahlen, um mit dem einem Kreis von 25 cm Durchmesser sollte. Dann gleichméaBig mit schieben und die Pizza auf den dem Hinzugeben von Basilikum,
Vorheizen zu beginnen (das und etwa 3 mm Dicke formen. Auf Mozzarellascheiben auffullen. heiBen Stein legen. Die Klappe Schneiden und Servieren 5 Minuten
HINWEIS Um einen reibungsloseren Vorheizen dauert etwa 15 Minuten). Seite 84 gibt es ein ein praktisches Die Pizza sollte nicht Uberladen schlieBen und START/STOP ruhen lassen.
Prozess zu gewahrleisten, Pizzalineal! werden. auswahlen, um den Garvorgang zu
lassen Sie den Teig bei starten. Wird mehr Zeit bendtigt
Raumtemperatur far oder eir}e dunklere Pizza gewUnsch?:,
einige einige Stunden Tipp Wenn Sie einen Ninja-Pizzaschéler verwenden, kénnen Sie Mehl auf kann mit dem rechten Drehknopf die
oder bis er formbar die Schaufel zu geben, hilft auch beim Ubertragen der Pizza oder Zeit verlangert werden.
genug ist, um sich leicht des Brotes der Pizza oder des Brotes auf den Stein. Sie haben keine
zu dehnen. Schaufel? Verwenden Sie stattdessen ein hdlzernes Schneidebrett.

86 Kickstarter-Rezept Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu 87
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CALZONE MIT PILZEN, SCHINKEN UND ®

RICOTTA

MITTELSCHWERES REZEPT @ @ O

FUNKTION: PIZZA | VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 8 MINUTEN

ERGIBT: 2 X 25 CM CALZONES

ZUTATEN

2 x 200 g frischer selbstgemachter Teig, Raumtemperatur
150 g Ricotta, Flussigkeit abgetropft

4 Essloffel Pizzasauce

40 g Champignons, fein gewdrfelt

40 g gekochter Schinken, in 1 cm breite Streifen
geschnitten

100 g geriebener Mozzarella

Eine Handvoll Basilikumblatter, grob gerissen
Chiliflocken, optional

1 Teel6ffel getrockneter Oregano

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach Geschmack

TIPP Bei Verwendung einer Ninja Pizzaschaufel diese
mit Mehl bestreuen, um beim Platzieren von
Pizza oder Brot auf dem Stein ein Verkleben zu
verhindern.

HINWEIS Tipps fur selbstgemachten Teig finden sich im
PIZZATEIG BASISREZEPT auf Seite 84. Wird
der Teig selbst gemacht, verlangert sich die
Zubereitungszeit um 1 Stunde 40 Minuten.

Rustikaler Pizzaofen

ANLEITUNG

1 Zubehor-Rost in die untere Ebene des Geréats einsetzen
und den Pizza-Stein darauf legen. Den Drehknopf auf
PIZZA drehen, dann mit dem rechten Drehknopf
CALZONE auswahlen und die Zeit auf 9 Minuten
einstellen. START/STOP auswdahlen, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen dauert etwa
10 Minuten).

2 Eine saubere Arbeitsflache leicht mit Mehl bestauben
(damit der Teig nicht klebt). Dann jede Portion Teig in
einen 26-cm-Kreis, etwa 3 mm dick, rollen. Auf Seite 84
findest du ein praktisches Pizzalineal!

(7]

Die Halfte des Ricottas auf jeweils der Halfte der
beiden Kreise verteilen und dabei einen 2,5 cm breiten
Rand lassen. 2 Essloffel Pizzasauce Uber den Ricotta
verteilen und dann mit gewdurfelten Paprika, Pfefferoni,
Mozzarella, Basilikum, Chili, Oregano, Salz und Pfeffer
bestreichen.

4 Die Réander des Teigs leicht mit Wasser befeuchten.
2 Essloffel Pizzasauce auf dem Ricotta verteilen, dann
Pilze, Schinken, Mozzarella, Basilikum, Chili, Oregano,
Salz und Pfeffer darauf geben.

5 Wenn das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD und
PRS STRT angezeigt wird, die Tur 6ffnen, eine mit Mehl
bestdubte Pizzaschaufel unter die Calzone schieben
und diese auf den heiBen Stein legen. Klappe schlieBen,
START/STOP auswdahlen und 8 Minuten lang backen.
Wenn mehr Zeit benotigt oder eine dunklere Calzone
gewdlinscht wird, die Zeit mit dem rechten Drehknopf
erhdhen.

6 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, die Tur 6ffnen
und die Calzone mit der Schaufel herausnehmen. Vor dem
Servieren 5 Minuten ruhen lassen.
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NEW YORK PIZZA

MITTELSCHWERES REZEPT @ @ O

FUNKTION: PIZZA | VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 7 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 8 MINUTEN

ERGIBT: 1PIZZA (1-2 PORTIONEN)

ZUTATEN

300 g frischer selbstgemachter Teig, Raumtemperatur
75 g Pizzasauce

140 g geriebener Mozzarella

BELAGE (optional)

Gepokelter Schinken

Chorizo

Artischocken in Scheiben

Paprika, gewurfelt oder in dinne Scheiben geschnitten
Zwiebeln, gewdlrfelt oder in dinne Scheiben geschnitten
Pilze, gewdlrfelt oder in dinne Scheiben geschnitten

Oliven, gewdUrfelt oder in diinne Scheiben geschnitten

HINWEIS Tipps fur selbstgemachten Teig finden sich im
PIZZATEIG BASISREZEPT auf Seite 84.
Wird der Teig selbst gemacht, verlangert sich
die Zubereitungszeit um 1 Stunde 40 Minuten.

HINWEIS Je nach personlicher Vorliebe und Stéarke
des Teigs kann mehr Garzeit erforderlich sein.
Die Zeit wéhrend des Garvorgangs mit dem
Drehknopf erhéhen.

HINWEIS Je Ist keine Pizzaschaufel vorhanden, kann
alternativ ein bemehltes Holzschneidebrett
verwendet werden, um die Pizza in den Ofen
zu schieben

ANLEITUNG

1 Setzen Sie den Zubehdr-Rost in die untere Ebene des
Gerats ein und legen Sie den Pizza-Stein darauf.

2 Den Drehknopf auf PIZZA drehen, dann mit dem
rechten Drehknopf NY auszuwé&hlen und die Zeit auf
8 Minuten einstellen. START/STOP auswahlen, um mit
dem Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen dauert
etwa 7 Minuten).

3 Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
dehnen und schwenken und per Hand einen Kreis von
30 cm Durchmesser und etwa 3 mm Dicke formen.
Auf Seite 84 finden Sie ein praktisches Pizzalineal!

4 Pizzasauce gleichmaBig auf dem Teig verteilen und
1cm Rand fur die Kruste auslassen. Dann gleichmaBig
mit geriebenem Mozzarella und den gewiinschten
Belagen belegen. Die Pizza nicht zu voll belegen.

5 Sobald das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD
(Essen hinzuftigen) und PRS STRT (Start drlcken)
angezeigt werden, die Klappe 6ffnen, eine mit Mehl
bestdubte Pizzaschaufel unter die Pizza schieben und
diese auf den heiBen Stein legen. Die Klappe schlieBen
und START/STOP auswéhlen, um den Garvorgang zu
starten. Wird mehr Zeit beno6tigt oder eine dunklere
Pizza gewlnscht, kann mit dem rechten Drehknopf die
Zeit verlangert werden.

6 Wenn der Backvorgang abgeschlossen ist, 6ffnen Sie
die Tar und nehmen Sie die Pizza mit einer Schaufel
heraus. Vor dem Schneiden und Servieren 5 Minuten
ruhen lassen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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PIZZA MIT PILZEN AUS DER PFANNE oLy

MITTELSCHWERES REZEPT @ @O

KOCHFUNKTION: PIZZA | VORBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: CA.10 MINUTEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTES | PORTIONEN: 6-8

ZUTATEN ANLEITUNG

340 g frischer hausgemachter Teig, 1 Den Boden und die Seiten einer 28 cm groBen runden
Raumtemperatur* Pfanne mit Olivendl einfetten. Den Teig mit der Hand
120 g geriebener Mozzarella ausrollen und in die vorbereitete Pfanne legen, dabei

darauf achten, dass die Oberflache der Pfanne bedeckt

250 g Ricotta ist. Dann den Teig mit Frischhaltefolie abdecken und etwa

1 Essloffel Pesto 10 Minuten ruhen lassen.
1 Teeloffel Persillade 2 Setze den Zubehérrost in die untere Ebene des Geréts
1 Teel6ffel Krauter der Provence ein und lege dann den Pizzastein darauf. Wahle mit dem

linken Drehknopf die Option PIZZA und dann mit dem
. . . . rechten Drehknopf die Option PAN und stelle die Zeit
150 g in Scheiben geschnittene gekochte Pilze auf 20 Minuten ein. Driicke START/STOP, um mit dem
(250 g roh) Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen dauert ca. 10
gehackte Petersilie, zum Garnieren Minuten).

70 g Parmesan

3 Entferne die Frischhaltefolie vom Teig und verteile
die Halfte des Mozzarella-Kéases gleichmaBig an den
Randern des Teigs und an den Seiten der Form. In
einer mittelgroBen Schussel den Ricotta, das Pesto, die
Gewlrze und die Halfte des Parmesans vermengen.
Den Teig mit Olivenol betraufeln, dann mit den Fingern
Vertiefungen eindricken. Ricottamischung gleichmaBig
auf dem Teig verteilen Ricotta-Mischung gleichmaBig auf
dem Teig verteilen, dann mit Pilzen, restlichem Parmesan
und Mozzarella belegen.

4 Wenn das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD und PRS
TIPP Fur selbstgemachten Teig siehe das Rezept far STRT angezeigt wird, die Tur 6ffnen und die Pfanne auf
TEIG FUR PIZZA AUS DER PFANNE auf Seite 85. den Stein stellen. SchlieBe die Tur, wéhle START/STOP,
und lasse das Gerat 20 Minuten lang garen. Wenn mehr
TIPP Wenn Du einen Ninja-Pizzastein verwendest, Zeit erforderlich ist oder eine dunklere Pizza gewlnscht

hilft die Zugabe von Mehl auf dem Pizzastein wird, die Zeit mit dem rechten Drehknopf erhéhen.
auch dabei, das Ankleben der Pizza oder des
Brotes auf dem Stein zu verhindern.
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5 Nach Beendigung des Garvorgangs die Tur éffnen und ’
die Pfanne herausnehmen. Vor dem Schneiden und
Garnieren mit Petersilie 5 Minuten ruhen lassen.

92 Rustikaler Pizzaofen ——
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EINFACHES KNUSPRIGES BROT () &

MITTELSCHWERES REZEPT @ @ O

FUNKTION: PIZZA | TEIGGARE: 14-16 STUNDEN | VORBEREITUNG: 5 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 8 MINUTEN
GESAMTGARZEIT: 50 MINUTEN | ERGIBT: 6-8 PORTIONEN

ZUTATEN ANLEITUNG

500 g Weizenmehl Typ 550 1 Mehl, Salz und Hefe in eine groBe Schussel sieben. Mit einem Spatel

eine Vertiefung in der Mitte der Mischung formen. Langsam das

lauwarme Wasser dazugeben und mischen, bis sich eine grobe Kugel

3 g Trockenhefe bildet. Die Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken und an einem

340 ml lauwarmes Wasser warmen Ort 14 bis 16 Stunden lang gehen lassen. Die GréBe des Teigs
sollte sich verdoppeln.

11 g Kochsalz

TIPP Zu diesem Brot passt die karamellisierte 2 N'achdgm der Teig gegangen |st die Luft herausd'rl'Jcken' und ihn auf

Zwiebelbutter auf Seite 69. eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben. Den Teig zu einem Oval
formen und die Enden nach unten einrollen. Mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken und auf einer bemehlten Flache 1 Stunde lang
ruhen lassen.

3 Nach 1Stunde mit einem scharfen Messer einen %> cm breiten Schnitt in
die Oberseite des Teigs schneiden.

4 Den Zubehor-Rost in die untere Ebene des Gerats einsetzen und den
Pizzastein darauf legen.

5 Mit dem linken Drehknopf GOURMET ROAST auswahlen. Die
Temperatur von STAGE 1 auf 280 °C und die Zeit auf 5 Minuten
einstellen. Den rechten Drehknopf dricken, um STAGE 2 einzustellen,
dann die Temperatur auf 150 °C und die Zeit auf 45 Minuten einstellen.
START/STOP auswahlen, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das
Vorheizen wird etwa 8 Minuten in Anspruch nehmen).

6 Wenn das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD (Essen hinzufigen) und
PRS STRT (Start dricken) angezeigt werden, die Klappe 6ffnen, eine
mit Mehl bestaubte Pizzaschaufel unter den Teig schieben und ihn auf
den heiBen Stein legen. Die Tur schlieBen und START/STOP driicken,
um den Garvorgang zu starten.

7 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, die Klappe 6ffnen und das
Brot mit der Schaufel herausnehmen. Das Brot vor dem Aufschneiden
vollstandig abkuhlen lassen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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SMOKER

RAUCHERN WIE EIN PROFI

Rauchern muss nicht kompliziert sein. Keine 12 Stunden warten,

kein Nachlegen von Holzkohle, kein standiges Aufpassen.
Eine einfache Methode, um allen selbst zubereiteten Speisen
tiefe, rauchige Aromen zu verleihen.

R&uchern mit dem Grill

1. SCHRITT 2. SCHRITT

3. SCHRITT

« Eine volle Pelletschaufel aus
dem Vorratssack entnehmen.
HINWEIS: Die Schaufel ist so gestaltet,
dass sie die Pellets abmisst, die fur einen
Réauchervorgang bendtigt werden.
Den Deckel der Smoker-Box 6ffnen
und diese bis zum Rand mit Pellets
fallen. SchlieBen Sie dann den Deckel
der Smoker-Box. Die Klappe muss
¢ Zuerst den Zubehor-Rost einsetzen vollstandig geschlossen sein, damit
und dann das ProHeat-Blech auf sich das Gerat entziinden kann.

em Rahmen platzieren. Zuletzt . : .
den Bratrost auf das Hitze-Blech HINWEIS: Die Woodfire Technologie

.

aufsetzen. ziindet nicht, wenn die Smoker-Box
nicht vollstandig mit Pellets gefiillt ist.

« Installieren Sie dann die Pro-Heat
Tablett auf dem Rahmen. Zum
Schluss, setzen Sie den Bratenrost
auf den Pro-Heat Tray.

* Lebensmittel in den Bratenrost
geben.

4. SCHRITT 5. SCHRITT

« FUr den SMOKER gibt es keine < Wenn der Garvorgang abgeschlossen
Vorheizzeit. Die Pellet-ZUndzeit dauert ist, piept das Gerat und auf dem
3-4 Minuten, bevor der Gartimer Display erscheint ,DONE" (Fertig).

mit dem Herunterzahlen beginnt. _
« Grill-/Gargut aus dem Ofen nehmen

und genieBen!

* Mit dem linken Drehknopf SMOKER
auswahlen.
HINWEIS: woODFIRE FLAVOR wird
automatisch aktiviert, wenn die Funktion
SMOKER verwendet wird.

Mit dem rechten Drehknopf die
Temperatur einstellen, dann die Taste
TIME (Zeit) dricken und mit
demselben Drehknopf die Zeit
einstellen.

HINWEIS: Zeitangaben in Stunden, nicht

in Minuten.

Auf START/STOP driicken, um mit
der ZUndung zu beginnen. Auf

dem Bildschirm erscheint ,,IGN".

HINWEISE FUR DEI{RAUCHERMEISTER

FUr den_ SMOKER glbt es keme Vorhelzzelt :_

0 Je kalter die Zutaten S
.-'4' desto rauchlger das Erge\bms I
ki @ Fir ein optlmales Ra’ucharoma istes
wichtig, die Klappe be[m Zugeb,en

i ‘oder, Wenden von Spelsen mog1|chst v

nur. kurz zu &ffnen. © h ‘

W Wenn Sie mehr Pellets hmzuﬁeben
‘ mchem legen Sie eine zweite, -~

Pelletschaufel nach, nachdem dle erste

ulluna kpmplett verbrannt | |st

Die Taste WOODFIRE FLAVOR ¢

~ (Woodfire Aromas) 3 Sekunden ]ang

gedruckt halten, um dle neuen Pellets
' zu entziinden. : i 2
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HINWEIS Die Zeit wird in Stunden und nicht in Minuten angegeben.
Zeitangaben in Stunden, nicht in Minuten

GARTABELLE FUR DAS BBQ-SMOKER

MENGE (BIS ZU)

ZUTATEN VORBEREITUNG GARTEMPERATUR GARZEIT INNENTEMPERATUR

Ganzes Hahnchen 1,5 kg Nach Geschmack wurzen 140 °C 1 Stunden 30 Minuten 75-80 °C
ahnchenscheniel, ohne Haut, mit 9 (je 150-175 @) Nach Geschmack wiirzen 150 °C 30-45 Minuten 75 °C
Hahnchenbrust 6 (je 150-200 g) Nach Geschmack wurzen 150 °C 20-25 M|n_uten (Nach der Halfte 75 °C
der Garzeit wenden)
Putenschlegel 4-6 Stuck (je 800 g) Nach Geschmack wurzen 180 °C 45-60 Minuten 75 °C
Entenbrust 4-6 (je 180 9) Nach Geschmack wtrzen 150 °C 25-30 Minuten 65 °C
Ganze Ente 1,8-2 kg Nach Geschmack wurzen 160 °C 1 Situmelam SO hfimuiiem = 85 °C
2 Stunden
Entenkeule 4-6 Stuck (je 225 g) Nach Geschmack wurzen 140 °C 1 Stunden 30 Minuten 75 °C

6 Stunden (Nach der Halfte der

Rinderbrust 2 kg Nach Geschmack wurzen 120 °C Carzeit wienelan) 85-95 °C
Aus der Oberschale 1-2 kg Nach Geschmack wurzen 120 °C 3-5 Stunden 85-95 °C
Kurze Rippen, nicht entbeint 8-10 Stlick (je 150-250 g) Nach Geschmack wurzen 140 °C 3-4 Stunden 95 °C

Filets 2-3 (je 500 g) Nach Geschmack wtrzen 150 °C 45 Minuten 85-95 °C
Lende 4 (je 800 g-1kg) Nach Geschmack wurzen 120 °C 1 Stunden 45 Minuten 60 °C

Rippchen 3 Racks (je 450-650 g) Nach Geschmack wurzen 120 °C 3 Stunden 85-95 °C
Schulter 2,4-3,8 kg Nach Geschmack wurzen 120 °C 4-5 Stunden 85-95 °C
Lammschulter 2 kg Nach Geschmack wurzen 120 °C 5-6 Stunden 85-95 °C
Halbe Lammkeule 2,5 kg Nach Geschmack wurzen 120 °C 5-6 Stunden 85-95 °C
Lammschlegel 4 Stlck (je 450 g9) Nach Geschmack wurzen 120 °C 3-4 Stunden 85-95 °C

Kabeljaufilets 3 (je 185 9) Nach Geschmack wurzen 120 °C 15 Minuten 58-60 °C
Makrelenfilets 4 Stlck (je 125 g) Nach Geschmack wtrzen 120 °C 25 Minuten 58-60 °C
Lachs, ganzes Filet 1-2 (je 600-1000 g) Nach Geschmack wurzen 180 °C 25-30 Minuten 58-60 °C
Forellenfilets 4 Stlck (je 120 9) Nach Geschmack wurzen 120 °C 30 Minuten 58-60 °C

98 Gartabellen

BBQ SMOKER TIPPS

Die Woodfire Technologie zlndet
nicht, wenn die SmokerBox nicht
vollstandig mit Pellets geflllt ist.

Zutaten mussen nicht auf
Raumtemperatur gebracht
werden, flUr ein optimales
Raucharoma direkt aus dem
KUhlschrank verwenden.

Von Fleischsticken mit einer
dicken Fettschicht, wie
Schweineschulter, ausreichend
Fett abschneiden, sodass 1 cm
verbleibt. Dann mit der Fettseite
nach oben auf das Blech legen.

Far ein optimales Raucharoma

ist es wichtig, die Klappe beim
Zugeben oder Wenden von Speisen
moglichst nur kurz zu 6ffnen.

Beim Rauchern kein Ol zu den
Speisen geben. Wenn Ol notwendig
ist, sehr wenig zugeben.

Flr optimale Ergebnisse empfiehlt
es sich, kleine Fleischstlicke nach
dem Garen bis zu 10 Minuten und
grofBe Fleischstlicke bis zu 1 Stunde
in Aluminiumfolie gewickelt ruhen
zu lassen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu




KICKSTARTER-REZEPT
GERAUCHERTE RIPPCHEN

EINSTEIGERREZEPT @ OO

FUNKTION: SMOKER | VORBEREITUNG: 5 MINUTEN |
GESAMTGARZEIT: 3 STUNDEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

ZUTATEN

3 x 450 g Schweinefleisch, Rippen getrimmt

100 g Gewlrzmischung (Ideen auf Seite 104)

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Belieben
BBQ-Sauce, zum Servieren

ANLEITUNG

LW

3 Mit dem Drehknopf SMOKER 4 1 Stunde und 30 Minuten vor Ende 5 1Stunde vor Ende der Garzeit

2 Die Rippchen auf allen Seiten

1 Installieren Sie den Zubehér-
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Rost in der unteren Ebene des
Gerats. Bratrost auf das ProHeat-
Blech stellen. Die Smoke Box
aufziehen. Den Deckel der Smoke
Box offen halten und mithilfe der
Pelletschaufel die Smoke Box

bis zum Rand mit Pellets fullen.
Dann den Deckel der Smoker-Box
schlieBen.

Kickstarter-Rezept

groBzlgig mit dem gewlnschten
Gewlrz, Salz und Pfeffer wirzen.
Die Rippchen auf den Rost im
Backblech legen. Die Tur 6ffnen,
das Backblech in den Ofen stellen
und dann die Tur schlieBen.

auswahlen, die Temperatur auf

120 °C und die Zeit auf 3 Stunden
einstellen. START/STOP auswaéhlen,
um mit dem Garen zu beginnen
(Vorheizen ist nicht erforderlich).

der Garzeit die Tur 6ffnen und
die Rippchen so drehen, dass alle
Bereiche, die bedeckt waren, nun
frei liegen. Die Tur schlieBen, um
den Garvorgang fortzusetzen.

TIPP Fur ein besonders zartes
Ergebnis die Rippchen nach
einer Stunde groBzUgig mit
BBQ-Sauce bestreichen, in
Alufolie einwickeln und zum
Garen zurlck ins Gerat legen.

prifen, ob die Rippchen gar sind.

Der Garvorgang ist abgeschlossen,

wenn ein Thermometer zwischen
85 °C und 95 °C anzeigt. Die Tur

offnen, die Rippchen herausnehmen

und vor dem Anschneiden und
Servieren 10 Minuten ruhen lassen.
Mit der gewlnschten Sauce
servieren (Ideen auf Seite 104).

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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HEISS CERAUCHERTE
LACHSFILETS

EINSTEIGER-REZEPT @ OO

FUNKTION: SMOKER | VORBEREITUNG: 1 STUNDE 45 MINUTEN

GESAMTGARZEIT: 25 MINUTEN | ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZUTATEN

80 g Salz

80 g Hagelzucker

6 Lachsfilets (je 120 g), mit Haut
1 Essloffel Pflanzendl

HINWEIS Wird die Woodfire Technologie
verwendet wird ,,IGN" (ZUndung)
angezeigt und das Gerat beginnt die
Pellets zu verbrennen.

ANLEITUNG

1.

In einer kleinen Schissel Salz und Zucker vermischen und
den Lachs auf allen Seiten damit bestreuen. 45 Minuten im
Kuhlschrank kalt stellen.

. Nach 45 Minuten den Lachs aus dem Kuhlschrank nehmen,

die Lachsfilets mit kaltem Wasser waschen und mit
Klchenpapier trocken tupfen. Den unbedeckten Lachs eine
Stunde lang wieder in den Klhlschrank stellen, oder bis er
vollstandig trocken ist.

. Lachs aus dem Kihlschrank nehmen. Die Lachsfilets mit Ol

einreiben. Den Bratrost auf das ProHeat-Blech stellen und
dann den Lachs mit der Haut nach unten darauflegen.

. Setzen Sie den Zubehor-Rost in die untere Ebene des

Gerats ein. Offnen Sie die Ofentdr, setzen Sie das Blech mit
dem Lachs auf den Rahmen und schlieBen Sie die Tur.

. Den Deckel der Smoker-Box offenhalten und mithilfe der

Pelletschaufel die Smoker-Box bis zum Rand mit Pellets
fallen. Smoker-Box schlieBen.

. Mit dem Drehknopf SMOKER auswéahlen, die Temperatur

auf 120 °C und die Zeit auf 25 Minuten einstellen. Dricken
Sie auf START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

Der Garvorgang ist abgeschlossen, wenn die
Innentemperatur 65 °C anzeigt, die Klappe 6ffnen und den
Lachs herausnehmen.

. Den Lachs 5 Minuten ruhen lassen und anschlieBend mit

den gewlnschten Beilagen servieren.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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SAUCEN

ERGIBT: CA. 500 ml | ZEIT ZUM MARINIEREN: 2-12 STUNDEN
AUFBEWAHRUNG: IM KUHLSCHRANK BIS ZU 2 WOCHEN

Zutaten in eine Schiissel geben und verriihren, bis alles gleichméaBig vermischt ist.

GEWURZMISCHUNGEN

ERGIBT: CA. 125-250 g (ZUTATEN FUR GROSSERE MENGE VERDOPPELN) | WURZEN: GROSSZUGIG
AUFBEWAHRUNG: BIS ZU 6 MONATE IN EINEM LUFTDICHT VERSCHLOSSENEN BEHALTER, VON LICHT UND WARME FERNHALTEN

Zutaten in eine Schiissel geben und verriihren, bis alles gleichméaBig vermischt ist.

SUSSE BBQ-SAUCE

250 ml Tomatenketchup

MEERRETTICH-
MAYONNAISE

250 ml Mayonnaise

215 g brauner Zucker

85 ml Balsamico-Essig
65 ml Balsamico-Essig 2 Essloffel Senf

2 Essloffel brauner Zucker 1 Essloffel Worcestershire SoBe

1 Essloffel brauner Senf 1Essléffel Honig

2 Teeloffel Meerrettichzubereitung 2 Teelsffel Chilipulver

1Teeldffel Zitronensaft Meersalz und gemahlener schwarzer

1 Teeloffel scharfe Chilisauce Pfeffer, je nach Geschmack

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer,
nach Belieben

SCHARF UND WURZIG

250 ml Tomatenketchup
215 g brauner Zucker
85 ml Balsamico-Essig
2 Essloffel Senf
1 Essloffel Worcestershire SoBe
1 Essléffel Honig
2 Teeloffel Chilipulver

Meersalz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, je nach Geschmack

WURZIGE SENF-SAUCE

250 ml Senf
65 ml Apfelessig
65 ml Honig
1 Essloffel Wirze
1 Essloffel Sojasauce
1 Essloffel Chilipulver
1 Teeloffel Knoblauchpulver

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer,
nach Belieben

APFELESSIG-

500 ml Balsamico-Essig
2 Essloffel brauner Zucker
1 Essloffel Tomatenketchup

1 Essloffel Chilisauce

Meersalz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, je nach Geschmack

104

JAMAIKANISCHE JERK-
WURZMISCHUNG

1 Essléffel Knoblauchpulver
1 Essloffel Zwiebelpulver
1 Essloffel brauner Zucker
1 Essloffel getrocknete Petersilie
2 Teeloffel Cayennepfeffer
1 Teeloffel gemahlener Zimt
1 Teeloffel Salz
V2 Teeldffel schwarzer Pfeffer
> Teeloffel gemahlener Piment
> Teeloffel gemahlene Gewdlrznelken
¥, Teeloffel Chiliflocken
> Teeloffel Chilipulver
> Teeloffel Paprikapulver
2 TL gemahlene Muskatnuss

BASIS-
GRILLGEWURZMISCHUNG

55 g brauner Zucker
60 g gerduchertes Paprikapulver
3 Essloffel schwarzer Pfeffer
2 Essloffel Salz
2 Teel6ffel Knoblauchpulver
2 Teeloffel Zwiebelpulver

GEWURZMISCHUNG IM
MEXIKANISCHEN STIL

2 Teeldffel gemahlener Kimmel
1 Teeloffel gemahlener Koriander
1 Essloffel Salz
2 Teel6ffel Chilipulver
2 Teeloffel Zwiebelpulver
2 Teeloffel Knoblauchpulver
1 Teeloffel getrockneter Oregano

V. Teeloffel Chipotle-Chilipulver
(optional)

SCHARFE
GEWORZMISCHUNG

1Essloffel brauner Zucker
2 Teeloffel Cayennepfeffer
1 Teeloffel Salz

1 Teeldffel gerauchertes
Paprikapulver

1 Teeloffel Kreuzkimmel
2 Teeloffel Chilipulver

CAFE-MOCHA-
GEWURZMISCHUNG

70 g brauner Zucker
2 Teeloffel Cayennepfeffer (optional)
1 Teeloffel Salz
1 Essloffel gerauchertes Paprikapulver
50 g Kaffee
50 g Kakaopulver

CAJUN-
GEWORZMISCHUNG

1 Teeloffel Knoblauchpulver
1 Teeloffel Zwiebelpulver
Y2 TL weiBer Pfeffer
Vi Teel6ffel Cayenne-Pfeffer
1 Teeloffel Salz
1 Teeloffel Paprikapulver
> Teeldffel Thymian, getrocknet
1 Teeloffel Oregano, getrocknet

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu 105




CONTENU DE LA BOITE

Résistant aux intempéries, ce four est congu
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FOUR A PIZZA ARTISANALE

PIERRE A PIZZR

Idéal pour des
pizzas jusqu’a

pour une utilisation en extérieur.

4 NoticeldsUEilisation ks LR AL T Sl s lls I 132 : ~
30cm ou cuire
Fonctionnement Du Panneau De Commande...108 s MO T et WA R 124 S COMPHRTIMENT A
Technologie Woodfire............cccccoooveevvieccienn, 1o Conseils et asthces‘po_ur préparer des pizzas....... 135 R GRHNU‘LES
PRSI ! Recettes de pate a pizza......covevevncceinenicnennes 136 Al ’ . 1B by : A
Granulés Ninja Woodfire..............ccccocoovvincnn, m Recette pour Démarrer Pizza Pour éviter les fissures, laissez Livré entiérement installé dans
Echelle des saveurs Woodfire .............ccoooo........ m Fagon Artisanale 138 to:pzlrs la p'e'l"fi 2 plzzta ift;(;?l%aggrgse;rtlgzzl;r:s%e
i | h : ; e refroidir complétemen
ROTISSAGE INTENSE I(;arizcoorlctaaaux ETHMPIo RO QUHALepiat avant de la nettoyer. parfaite de pellets pour
Réti_ssoire ha_ute_ fempératune,die Mate Fhis e S 12 Pizza NewYork Grattez-la légérement chaque session de fumage.
N(Etllce ddUtI|ISE.]tIOn ...... R T e b ilb 2k Pizza aux Champignons 3 Pate Epaisse ............... 144 av‘ec u‘n ustensile non NE PAS utiliser de solution
Tableau de Cuisson Rétissage Intense............... 16 Pain Artisanal Facile & Préparer........o. 146 métallique. Essuyez . de nettoyage liquide sur le
Re_c_ette Pour Démarrer Plateau de poulet ; les résidus restants compartiment a granulés.
SAISTHAUFTOTE IS S UL IR AT SR 1 A 18 Fumon At ad 3 l'aide d’un Laissez le compartiment refroidir
Gambas Grillées a I'ail et au Piment.....neee. 120 Noticeidiutilisationts. irfe: s S riayl 0 e h chiffon doux. et videz-le apres chaque
Faux-Filet Grillé Accompagné d’un Beurre Tableau de Cuisson du FUMOIr ......cccccvcciiiciniiicinas utilisation. Nous recommandons
aux Oignons Caramélisés 121 R_ecette Pour De’marrerlCS‘)tes Fumées.... d'utiliser une brosse metallique
ROTISSAGE GOURMET Filets De Saumon Fumés a Chaud pour retirer I’accumulatigp dg
Notice d’utilisation 122 Sauces & Epices Pour Barbecue..................... creosote toutes les 10 utilisations.
Tableau de cuisson Rétissage Gourmet............... 124
e %) PLATERU SUPPORT POUR ACCESSOIRES
Cpaue Dsneay o Cisson Lonaus ELECTRIQUE
Accompagnée de Légumes ROLIS........cccoovummmrennnnes 128 Plateau de cuisson, résistant e Stre B Settion haute "
Galette a la Pomme 130 a une chaleur intense P P 7
ou basse. Laissez I'element refroidir avant a Y

(jusqu’a 370°C). Taille: GRILLE DE

30730cm. ROTISSAGE

NE PAS mettre au Suréléve les gros morceaux
lave-vaisselle. de viande pour une cuisson
uniforme sur toute la surface.

de le mettre au lave-vaisselle. En cas de lavage a la
main, utilisez un ustensile de nettoyage non abrasif.

PELLE R PELLETS

V' d
Legende Laissez refroidir avant de ;
deS V VG N I N A E laver a la main. Utilisez du Laissez I'element refroidir Permet de doser la quantité exgcte
B liquide vaisselle, de I'eau avant de le mettre au lave- de pellets dont vous avez besoin
recettes v VEGAN vaisselle. En cas de lavage a pour une cuisson avec fumage.

E chaude et des ustensiles
TES 0 non abrasifs.

KlT C H EN P
POUR PLUS DE
RECETTES

la main, utilisez un ustensile
de nettoyage non abrasif.

. 2 Il atteint des températures Cette icone indique
@ ‘\'-'\"‘ ‘.’ﬁ plus élevées qu’un four (que vous pouvez
N ¥ 3 traditionnel. Vérifiez que ajouter des saveurs

vous disposez de gants fumées a votre plat. e R Laissez I’appareil et les accessoires
SANSNOIX  SANS GLUTEN pnfmrs ?ﬁﬁr“n‘fﬂisﬁfﬁé’fﬁéﬁ? ywwmniatesERItCien e refroidir avant de deplacer I’appareil Et
LAITIERS manipuler les accessoires. de retirer les accessoires.
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TOP HEAT

GOURMET
SMOKER ¢ p ROAST

MAX
DEHYDRATE® ROAST

PIZZA

TOURNEZ LE BOUTON DE CONTROL DANS LE SENS DES
AIGUILLES D’UNE MONTRE POUR SELECTIONNER LE
PROGRAMME DE CUISSON. p
REMARQUE : LORSQUE L'ECRAN EST ALLUME, LAPPAREIL
EST PRET A ETRE UTILISE. QUAND LAPPAREIL N’EST PAS
UTILISE, ASSUREZ-VOUS QUE LE BOUTON DE CONTROL
SOIT BIEN SUR LA POSITION OFF.

UTILISEZ LA MOLETTE POUR SELECTIONNER LES
FONCTIONS DE CUISSON: WARM (RECHAUFFAGE),
DEHYDRATE (DESHYDRATER), SMOKER (FUMOIR), BAKE
(CUIRE), TOP HEAT (GRIL), GOURMET ROAST (ROTISSAGE
DE GROSSES PIECES DE VIANDE), MAX ROAST (ROTIR),
PIZZA.

Appuyez sur cette touche aprées avoir sélectionné le mode

de cuisson pour ajouter une saveur de feu de bois. Une fois
enclenchée, I'icone de flamme s’allumera sur le panneau de
commande.

REMARQUE : La technologie Woodfire Flavour ne peut pas étre
utilisée avec les modes TOP HEAT ou WARM.

EVET

SMOKER ( FUMmgny dédlejlq

ogramm
teirn a‘de t:mgsdrtlong poumig

Fonctionnement Du Panneau De Commande

FONCTIONNEMENT DU PANNEAU DE COMMANDE

REMARQUE Un interrupteur marche/arrét est situé a I'arriére de I'appareil. Vérifiez qu’il est en
position de marche.

Lorsque vous sélectionnez la fonction PIZZA, utilisez le bouton
de droite pour faire défiler vers le haut et sélectionner le réglage
ARTISAN, THIN (Pate fine), NY (New York style), DEEP PAN,
CALZONE, CUSTOM (Mode personnalisable).

La touche TEMP permet de sélectionner la température et de
la régler a I'aide du bouton de droite.

La touche TIME permet de sélectionner le temps de cuisson et
de le régler a l'aide du bouton de droite.

Utilisez ce bouton pour contréler les fonctions TEMP et TIME,
ou pour sélectionner les préréglages de pizza.

Appuyez sur la touche START/STOP pour démarrer ou arréter
le mode de cuisson en cours. Lorsque vous utilisez le mode
PIZZA, appuyez sur la touche

START/STOP aprés chaque pizza ajoutée pour démarrer le
minuteur.

REMARQUE : Bien que cela ne soit pas recommandg, il est
possible de passer le préchauffage en appuyant sur le bouton
de droite pendant 4 secondes.

Cet indicateur s’active entre deux cuissons quand la pierre a
pizza est complétement chargée/a la bonne température pour
commencer la cuisson suivante.

Si 'appareil est en marche, ce voyant s’allume pour signaler
que I'appareil est en marche et qu’il est chaud.

MAX ROAST
(ROTISSAGE INTENSE)

Obtenez des résultats grillés,
croustillants et caramélisés que votre
four ne pourrait pas reproduire.
Idéal pour des plats familiaux a cuire
en plateau de cuisson, avec des
poissons, pieces de viande, légumes

et autres laiments de plus petite taille.

SMOKER (FUMOIR)

Réalisez une cuisson lente a basse
température pour attendrir les
grosses pieces de viande. Il n’est pas
nécessaire de sélectionner 'option
Woodfire sur ce programme. Le
fumage est automatique.

TOP HEAT _
(CHALEUR DE VOUTE)

(GOURMET ROAST
(ROTISSAGE GOURMET) PIZZA

Pour apporter une touche
finale de gratiné, avec du
fromage ou autre.

Préparez vos pizzas et calzones
préférées a la maison, a partir de
produits frais ou surgelés.

Comme pour le braisage,
commencez a température élevée et
terminez a température plus basse
pour obtenir un extérieur croustillant
et un intérieur juteux. Recommandé
pour les grosses piéces de viandes
tels que poulet entier ou réti.

BAKE((UIRE AU FOUR) |

DEHYDRATE WARM
(DESHYDRATER) (MAINTENIR AU CHAUD)
L i A7 W]

Enlevez 'humidité des
aliments en douceur pour
créer des en-cas tels que viande
séchée et fruits secs.

Gardez vos repas au
chaud et préts a étre
mangés aprés cuisson.

Confectionnez des produits
de boulangerie avec des croltes
croustillantes et
des coeurs moelleux.




TECHNOLOGIE el o BE
WOODFIRE e NINJA [

SAVEURS DE FEU DE BOIS 100 % AUTHENTIQUES _
Le compartiment a granulés intégré et les granulés Ninja Woodfire spécialement . GRHNULES WOODFIRE

congus permettent de créer des aromes de feu de bois riches et pleinement
développés. A utiliser comme AROMANT et non comme COMBUSTIBLE. Vous
n’avez donc besoin que d’une seule mesure par de cuisson.

des granulés
Ninja Woodfire

Utilisez 'uniquement des granulés Ninja Woodfire pour obtenir les meilleurs résultats,
performances et saveurs. La technologie Ninja Woodfire est destinée a un usage
.exclusif avec les granulés Ninja. L’'utilisation de granulés d’autres marques peut

COMBUSTION DE GRANULES DE COMPARTIMENT A GRANULES ¥ L : 7 o
entrainer des problem'es de combustion et des résultats non satisfaisants.

BOIS NATUREL INTEGRE
Les granulés Ninja Woodfire ont une Une seule dose de pellets dans la boite a

taille idéale et sont composés de bois fumoir suffit pour générer la fumée. :
dur de premiére qualité pour ajouter

un maximum de saveurs. lls ne sont pas i

utilisés comme combustible. i 2 p MIlD DOUX INTENSE
. - g ] !; :
T W Yo ;

 ——

AJO“TEZ DES SAVEURS F“MEES A - | | Qdel due soit vo_t_re' choix, .
TOUTES LES TEMPERATURES : o vous pouvez utiliser nos

granulés avec toutes Vvos
)0 a 170 ° 3 a 34 340 a 370 °C

préparations :

orﬂ!rﬂ

MELANGE POLYVALENT : : MELANGE INTENSE
SAVEUR : Equilibrée, subtile, fraiche, douce SAVEUR : Barbecue riche et classique
COMPOSITION : Cerisier, érable, chéne COMPOSITION : Caryer, cerisier, érable,
i . : chéne

Technologie Woodfire 1 f : Des questions? ninjakitchen.eu m
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TEMPERATU

Comment résoudre le casse-téte d’un extérieur
caramélisé en évitant la surcuisson a coeur ? Ce
four d’extérieur est la solution. Obtenez des peaux
croustillantes et dorées et des viandes savoureuses
et juteuses grace a une plage de températures a faire
palir votre four d’intérieur.

12 Rotissoire haute température

Chaleur maximale pour une cuisson, des
saveurs et des textures optimales, et des
repas rapides et savoureux.

Morceaux découpés comme les
cuisses de poulet, les filets de saumon et les
légumes en petits morceaux. Faites cuire les
aliments ensemble pour préparer rapidement

des repas tout-en-un.

/ ),' -

Temps de cuisson plus long et processus
automatisé en deux étapes pour obtenir
un extérieur croustillant et un intérieur
juteux avec de grandes quantités
d’aliments.

L . Grosses piéces de viande
comme le poulet, I’lagneau ou la céte de
boeuf. Idéal pour régaler toute une tablée.

Des questions? ninjakitchen.eu 13
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Chaleur maximale pour une cuisson, des saveurs et
des textures optimales. Caramélisez et faites griller
rapidement de petits ingrédients

Morceaux découpés comme les cuisses de poulet, les
filets de saumon et les Iégumes en petits morceaux. Faites cuire les
aliments ensemble pour préparer rapidement des repas tout-en-un.

Rotissoire haute température

ETAPE 1

PREPARER

* Puis, installez le plateau de cuisson
Pro Heat (fourni) sur ce support.

{0 Le plateau électrique doit

étre installé car il doit étre préchauffé
avec l'appareil.

ETAPE 4

AJOUTER LES ALIMENTS ET LANCER LA CUISSON

* Lorsque 'appareil est préchauffé,
I’écran affiche « ADD FOOD
» (Ajouter aliments) « PRS
START » (Appuyer sur Start).

« Tirez le support pour accessoires
vers vous, placez les aliments sur le
plateau électrique et fermez la porte.

* Appuyez sur START/STOP.

Le minuteur démarre.

REMARQUE : A mi-cuisson, I’écran
indique « Flip » (Retourner).
Ouvrez la porte et retournez les
aliments. « Flip » disparait de
I’écran au bout de 30 secondes.

( ‘ ) PAS E' EURS FUMEES ?
o= Pass

* Plongez la pelle a granulés dans le
sac et remplissez-la jusqu’en haut

* Ouvrez le compartiment a granulés
et versez les granulés de maniére a
le remplir jusqu’en haut. Refermez
ensuite le compartiment a granulés.
REMARQUE: Les granulés Woodfire
ne s’enflammeront pas si le niveau

n’atteint pas le haut du compartiment.

ETAPE 5

RETIRER LES ALIMENTS ET SERVIR

* Lorsque le temps de cuisson
est écoulé, 'appareil sonne et «
DONE » (Terminé) apparait sur
le panneau de commande.

*Retirez les aliments de
I'appareil avec des gants

de cuisine résistant aux
températures élevées ou

des maniques, laissez

refroidir, découpez et dégustez.

» Vérifiez que vous avez un support
adapté pour poser le plateau, p.
ex. un dessous-de-plat en fonte
ou une surface en granit.

ETAPE 3

PROGRAMMER ET PRECHAUFFER

* Tournez le bouton de gauche
pour sélectionner MAX ROAST.

Si vous avez ajouté des
granulés, appuyez sur
la touche WOODFIRE
FLAVOUR.

« Utilisez le bouton de droite
pour régler la température, puis
appuyez sur la touche TIME et
utilisez le méme bouton pour
régler le temps de cuisson.

» Appuyez sur START/STOP pour
démarrer le préchauffage.

* Pendant que le four préchauffe,

commencez a préparer vos aliments.

* Le temps de préchauffage est
estimé a environ 15 minutes en
fonction de la température réglée.
NOTE: If using woodfire flavour
IGN will appear on screen.

v
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TABLEAU DE CUISSON ROTISSAGE GOURMET

¥

A ’E
SAISIT ET FAIT CROUSTILLER LES VIANDES ET LEGUMES EN MEME TEMPS POUR CREER UN REPAS COMPLET o yusc®
ETAPE 1: CHOISISSEZ VOTRE PROTEINE
ALIMENT QUANTITES (MAXIMALES) TEMPERATURE EPAISSEUR TEMPS DE CUISSON

Cotelettes de porc désossées
(avec ou sans graisse) chacun

4 morceaux, 120 a 180 g 315 °C 1542cm 547 min

6 pieces, 2cm d’épaisseur,

Saucisses 17cm de longueur

280 °C Standard 8 310 min

4 morceaux, 110 a170 g

Hamburgers de Boeuf 280 °C 2cm 10 a 12 min
chacun
N 4 morceaux, 3 . PN .
Entrecote 25014 400 g chacun 370 °C 2cm 4 a 6 min (a point)
Faux-filet 2 morceaux, 350 a 400 9 370 °C 2a3cm 6 4 8 min (a point)
chacun
Rumsteck 4 morceaux, 370 °C 2a3cm 6 4 8 min (a point)

350 a 400 g chacun

4 morceaux, 115a170 g

Saumon
chacun

315 °C 2,5cm 8 min (a point)

Coquilles Saint-Jacques 10 pieces 345 °C Standard 3 a4 min

VOLAILLE

4 poitrines, 150 a 200 g

Blanc désossé
chacun

280 °C 2a3cm 13317 min

VEGETARIAN

4 morceaux, 120 a 140 g

Steaks de tofu extra ferme
chacun

345 °C, 1,5a2cm, 4 a6 min

Halloumi 1 bloc, tranché 315 °C 1cm 4 min

IMPOR'I'AN'I'. Le temps de cuisson a cceur varie si les morceaux de viande sont plus fins ou plus épais, ou si leur
* poids est différent de celui indiqué dans le tableau. Ajustez les temps si nécessaire et utilisez un
thermomeétre externe pour vérifier la température interne.

116 Tableaux de cuisson

POUR PLUS D’IDEES DE RECETTES DE REPAS TOUT-EN-UN AU PLATEAU DE CUISSON, REFEREZ-VOUS PAGE 118.

ETAPE 2 : CHOISISSEZ VOTRE LEGUM
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ALIMENT QUANTITES (MAXIMALES) TEMPERATURE TEMPS DE CUISSO
Courgettes 2, coupées en deux 370 °C 5a8min
Brocoli une téte coupée en deux 315 °C 10 a 12 min
Chou-fleur 340 g, en fleurettes 345 °C 5a10 min
Choux de Bruxelles 340 g, coupés en deux 345 °C 8 a12 min
Pommes de terre grenaille 340 g, coupées en quartiers 315 °C 15 min
Haricots verts 285¢g 345 °C 5 min
Oignon 1, coupé en quartiers 345 °C 4 a6 min
Poivrons rouges (ou mixtes) 285 gr, en cubes 370 °C 3a5min
Champignons de Paris 4 gros champignons de 100 g 315 °C 6 a 8 min
Patate douce 500 gr, en quartiers de 2 cm 280 °C 12 215 min
Pommes de terre douces 5009, coupées en quartiers de 2 cm 280 °C 12 215 min

PRATIQUES RECOMMANDEES :

« Le plateau électrique doit étre installé sur le support pour
accessoires (et non sur la pierre a pizza) et préchauffé
dans I'appareil avant la cuisson.

* Une épaisseur de viande de 1 cm ou plus est
recommandée. Un morceau plus fin risque de se
recroqueviller et la cuisson ne sera pas uniforme.

* Les marinades sucrées ne sont pas recommandeées car
elles risquent de braler.

« Sortez les steaks de boeuf du réfrigérateur 1 heure avant
utilisation prévue et séchez-le en tapotant.

« Pour éviter un résultat saignant, laissez reposer tous les

steaks de beeuf jusqu’a 5 minutes aprés la fin de la cuisson.

* Pour obtenir des résultats optimaux, appuyez légerement
sur les aliments protéinés afin de maximiser le contact
avec le plateau électrique.

« Utilisez des huiles présentant un point de fumée élevé,
comme une huile végétale de tournesol, d’avocat ou de
colza, au lieu de I'huile d’olive.

* Si vous utilisez I'une des huiles ci-dessus, badigeonnezla
directement sur les aliments. Ne la versez pas sur le
plateau électrique afin d’éviter tout risque d’embrasement.

* Selon le résultat de cuisson souhaité,retournez les aliments
protéinés a micuisson ou quand I'appareil vous y invite

» Lorsque vous cuisez plusieurs fournées a la suite, n'oubliez
pas de vider la graisse/I'huile du plateau électrique afin
d’éviter tout débordement.

nz
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RECETTE POUR DEMARRER
PLATEAUDE POULET SAISI AU
FOUR

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ OO

>

MODE : MAX ROAST | PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 10 MINUTES
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 15 MINUTES | QUANTITE : 4 PORTIONS
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2 a 3 petits poivrons mélangés, épépinés et coupés en 8

dans le sens de la longueur

INGREDIENTS

Sel et poivre noir fraichement moulu, selon les golts

350 g de pommes de terre grelots, coupées en quatre

1 gros oignon rouge, pelé, coupé en quartiers épais de

2cm

1 cuillére a soupe & 2 cuilleres a café d’huile végétale, a

ajouter séparément

1 cuillére a café de piment doux en poudre

1 cuillére a café d’ail émincé

1 Installez le support pour
accessoires au niveau inférieur
de I'appareil, puis placez le
plateau électrique dessus.
Sélectionnez MAX ROAST avec le
bouton, régler la température sur
315 °C et le temps de cuisson sur
15 minutes. Appuyez sur START/
STOP pour lancer le préchauffage
(environ 10 minutes).

Recette Pour Démarrer

Zestes d’un citron vert, coupé en quatre pour décorer

chacun)

4 hauts de cuisse de poulet avec os et peau (180 a 200 g

1% mélange d’assaisonnements pour poulet

Coriandre hachée, pour décorer

PREPARATION

Dans un grand saladier, mélangez
les poivrons et les oignons avec
1cuillere a café d’huile, le piment
en poudre, l'ail, du sel et du poivre.
Dans un autre grand saladier,
mélangez les épis de mais doux
avec 1 cuillere a café d’huile, les
zestes de citron vert, du sel et du
poivre. Assaisonnez uniformément
les hauts de cuisse de poulet avec
la cuillere a soupe d’huile restante,
I'assaisonnement cajun, du sel et
du poivre.

3 Lorsque I'appareil a fini de
préchauffer et que ADD FOOD
(ajouter aliment) et PRS START
(appuyer sur START) est affiché,
ouvrez la porte du four, faites
glisser le support de I'accessoire
et le plateau de cuisson Pro-Heat,
en prenant soin de bien utiliser des
gants de protection anti-chaleur
et placez le poulet, cété peau vers
le bas, sur le plateau. Refermez la
porte du four, sélectionnez START/
STOP et faites cuire pendant 3
minutes.

waln,

4 Au bout de 3 minutes, ouvrez la porte, utilisez

des pinces pour retourner les hauts de cuisse
et déplacez-les sur un c6té de la plaque.
Ajouter les [égumes sur le plateau. Fermez

la porte pour poursuivre la cuisson. Lorsqu’il
reste 6,5 minutes, ouvrir la porte, remuer les
légumes et retourner les pommes de terre.
Fermez la porte pour poursuivre la cuisson.

5 La cuisson est terminée lorsque la

température a coeur atteint 75 °C sur un
thermomeétre a lecture instantanée. Si la
cuisson n’est pas suffisante, augmentez le
temps a l'aide du bouton de droite. Lorsque

la cuisson est terminée, ouvrez la porte, et
transférez le poulet et les légumes sur un plat
de service. Décorez de coriandre hachée et de
quartiers de citron vert.

NOTE: L’appareil indiquera FLIP FOOD pour retourner les aliments a mi-cuisson. Ne pas tenir compte
de cette indication et suivre les instructions de recette pour un résultat optimal en fonction de

votre recette choisie.

Des questions? ninjakitchen.eu 19
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GAMBAS GRILLEES
AI’AILET AU PIMENT

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

MODE : MAX ROAST | PREPARATION : 5 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 7 MINUTES
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 4 MINUTES | QUANTITE : 2 A 4 PORTIONS

INGREDIENTS
540 g de gambas crues, décortiquées 1
3 cuilléres a soupe d’huile d’olive
Sel et poivre noir fraichement moulu, selon les golts 2
50 g de beurre, fondu
2 grosses gousses d’ail, pelées et finement émincées
1 piment rouge, coupé en petits dés 3
2 cuilléres a soupe de persil frais, haché
4
Y2 citron, pressé
Pain croustillant, en garniture 5
-
i
6.
”
7

CONSEIL: Servir avec du Pain campagnard (recette
facile a réaliser, page 146).

Rotissoire haute température

PREPARATION

Installez le support pour accessoires au niveau inférieur
de I'appareil, puis placez le plateau électrique dessus.

Sélectionnez MAX ROAST avec le bouton, réglez la
température sur 315 °C et le temps de cuisson sur

5 minutes. Appuyez sur START/STOP pour lancer le
préchauffage (environ 7 minutes).

Dans un saladier, mélangez les gambas, I’'huile, du sel et
du poivre jusqu’a obtenir un enrobage uniforme.

Dans un petit saladier, mélangez le beurre, lail, le
piment, le persil, le jus de citron, du sel et du poivre.

Lorsque 'appareil est préchauffé et que ADD FOOD
(Ajouter aliments) et PRS START (Appuyer sur

Start) s’affichent, ouvrez la porte et disposez les
crevettes sur le plateau sans les superposer. Fermez la
porte du four, sélectionnez START/STOP et faites cuire
pendant 2 minutes.

Lorsque 'appareil indique de retourner les aliments,
ouvrir la porte et utiliser une spatule en silicone pour
retourner les crevettes. Ajouter le mélange de beurre
aux crevettes, mélanger pour un assaisonnement
uniforme. Refermez la porte du four, pour continuer a
cuire.

Lorsque la cuisson est terminée, retirer le plateau et
transférer délicatement les crevettes et la sauce dans
une assiette de service. Servir avec du pain croutstillant.

FAUX-FILET GRILLE RCCOMPRGNE
D’UN BEURRE AUX OIGNONS CARAMELISES

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

MODE : MAX ROAST | PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 8 MINUTES “%
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 10 A 14 MINUTES (SELON LA CUISSON SOUHAITEE) 2

QUANTITE: 2 A 4 PORTIONS

INGREDIENTS

2 faux-filets épais (350 a 400 g chacun) (2a2,5cm
d’épaisseur), parés

Sel et poivre noir fraichement moulu,
selon les golts

1 gros oignon, pelé, coupé en morceaux de 1cm
4 gousses d’ail, pelées

15 g de beurre salé, a température ambiante

1 cuillére a soupe de persil frais haché

1 cuillére a café de sauce Worcestershire

CONSEIL: Pour de meilleurs résultats de cuisson,
retirer 'excédent d’humidité du steak
en tapoter de tous les c6tés avec du

papier absorbant.

W d

NOTE: L’appareil indiquera FLIP FOOD pour
retourner les aliments a mi-cuisson. Ne
pas tenir compte de cette indication et
suivre les instructions de recette pour
un résultat optimal en fonction de votre
recette choisie.

® W

PREPARATION

1 Sortez la viande du réfrigérateur 30 minutes avant la cuisson.
Installez le support pour accessoires au niveau inférieur de
'appareil, puis placez le plateau électrique dessus.

2 Sélectionnez MAX ROAST avec le bouton, réglez la
température sur 315 °C et le temps de cuisson sur 14 minutes.
Appuyez sur START/STOP pour lancer le préchauffage
(environ 8 minutes).

3 Lorsque 'appareil a fini de préchauffer et que ADD FOOD
(ajouter les aliments) et PRS STRT (Appuyer sur Start)
s’affichent, ouvrez la porte du four et placez les oignons et I'ail
sur le plateau. Fermer la porte, sélectionnez START/STOP pour
lancer la cuisson. Cuire 10 minutes en remuant a mi-cuisson.

4 Une fois la cuisson terminée, transférer les oignons et I'ail sur
une planche a découper et couper finement. Placer dans un
bol moyen avec le beurre, le persil et la sauce Worcestershire
et mélanger jusqu’a ce que le tout soit homogéne. Assaisonner
selon vos envies.

5 Placez les steaks sur le plateau de cuisson et refermez la porte
du four pour commencer la cuisson. Pour un résultat saignant,
faites cuire 2 a 3 minutes au total, retourner a mi-cuisson. Pour
une cuisson a point, cuire 4 minutes en retournant a la
mi-cuisson.

6 Une fois la cuisson terminée, ouvrir la porte du four et déposer
les steaks sur une planche a découper. Servir avec une portion
du beurre persillé.

CONSEIL: Il vous reste du beurre ? Vous pouvez le placer
dans un récipient hermétique et le conserver au
réfrigérateur jusgqu’a 1 semaine ou le placer au
congélateur et I'utiliser quand vous le souhaitez.

Des questions? ninjakitchen.eu
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Temps de cuisson plus long et processus automatisé en deux étapes pour
obtenir un extérieur croustillant et un intérieur juteux avec des aliments de
grande taille.

Les légumes et pieces de viande plus grosses comme un
poulet entier ou un réti, canard, épaule de porc ou chou-fleur entier.

Rotissoire haute température

ETAPE 1

PREPARER

* Puis, installez le plateau de cuisson
Pro Heat (fourni) sur ce support.

L0V Le plateau électrique doit
étre installé car il doit étre préchauffé
avec l'appareil.

ETAPE 4

AJOUTER LES ALIMENTS ET LANCER LA CUISSON

« Lorsque l'appareil est préchauffé,
le panneau de commande affiche «
ADD FOOD » (Ajouter aliments) «
PRS START » (Appuyer sur Start).

Tirez le support pour accessoires
vers vous. Placez les aliments

sur le plateau électrique, puis
placez le plateau sur le support.
Faites glisser le support dans

le four et fermez la porte.
Appuyez sur START/STOP. La
température et le temps de I'étape 1
s’affichent et le minuteur démarre.
REMARQUE : Le four passe
automatiquement a I’étape 2 une
fois ’étape 1 terminée.

PASE EURS FUMEES ?

* Plongez la pelle a granulés dans le
sac et remplissez-la jusqu’en haut.
REMARQUE : La pelle est congue
pour contenir la dose
adéquate de granulés pour
une cuisson au fumoir.

Quvrez le compartiment a granulés
et versez les granulés de maniére a
le remplir jusgu’en haut. Refermez

ensuite le compartiment a granulés.

REMARQUE : Les granulés
Woodfire ne s’enflammeront
pas si le niveau n’atteint pas
le haut du compartiment.

ETAPE 5

RETIRER LES ALIMENTS ET SERVIR

* Lorsque le temps de cuisson est
écoulé, I'appareil émet un bip
et « DONE » (Terminé) apparait
sur le panneau de commande.

Retirez les aliments du four a
'aide de gants de cuisine résistant
aux températures élevées.

Vérifiez que vous

avez un support

adapté pour

poser le plateau,

p. ex. un

dessous-de-plat ’C‘\“w“w‘ww‘c‘ww
en fonte ou une \J‘\WM\\\‘N‘\
surface en granit. NMH

ETAPE 3

PROGRAMMER ET PRECHAUFFER

* Tournez le bouton de gauche pour
sélectionner GOURMET ROAST.

Si vous avez ajouté des
granulés, appuyez sur
la touche WOODFIRE
FLAVOUR.

* Le voyant LED de I'étape 1
s’allume : il s’agit de la cuisson
a température élevée.

* Utilisez le bouton de droite
pour régler la température, puis
appuyez sur la touche TIME.

* Appuyez sur le bouton de droite.
Le voyant LED de I'étape 2 s’allume.
Répétez I'étape précédente
pour programmer I'étape 2, puis
appuyez sur START/STOP (le
temps de préchauffage est estimé
a environ 15 minutes en fonction
de la température réglée).

REMARQUE : Si vous utilisez la fonction

WOODFIRE, IGN apparaitra a I’écran.

SIVINVYA
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TABLEAU DE CUISSON DU ROTI GOURMET

GRACE AUPROGRAMME DE CUISSON INTELLIGENT EN 2 PHASES, REALISEZ DES ROTIS AVEC UNE CUISSON TENDRE ET JUTEUSE A CEUR AVEC UNE CROUTE RICHE EN SAVEUR.
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ALIMENT QUANTITES (MAXIMALES) PREPARATION ETAPE 1: TEMPERATURE ET DUREE ~ ETAPE 2: TEMPERATURE ET DUREE  ACTION

Poulet entier 1 piéce, 1,2 a 1,5kg Assaisonner avec du sel et du poivre, selon les goUts 330 °C 5 min 140 °C1h 30 min Aucune action requise
CErETE) CoRier 1 pidce, 2 kg Parer 'excédent de peau et de graisse. Tapoter le canard avec du papier 210 °C 20 min 150 °C 20 min Retlrer Qellcatement le plateau du four, en faisant attention
absorbant et percer la peau sur toute sa surface avec un cure-dent a la graisse chaude
s 1kg,5a6 cm . . . o . o N . s . . .
Roti de beeuf dépaisseur Assaisonner de sel et de poivre, selon les besoins 370 °C 5 min 150 °C 20 a 40 min Pas d’interaction nécessaire
| e eimgue, B0 370 °C 5 min 150 °C 20 a 40 min Pas d’interaction nécessaire

Entrecéte non désossée 9004, 5cm d'épaisseur

Epaule d’agneau 1,7 a 2 kg Assaisonner avec du sel et du poivre, selon les goUts 300 °C 10 min 150 °C 3 heures Aucune action requise
Enchine de porc désossée gf{és;fssszg,rfs 27 @m Assaisonner avec du sel et du poivre, selon les gouts 340 °C 10 min 150 °C 2 heures Aucune action requise
LEGUMES

Chou-fleur entier 1téte, 750 g, tige et Assaisonner avec du sel et du poivre, selon les goUts 300 °C 20 min 170 °C 30 min Cuire coté peau vers le bas

feuilles retirées

1courge de 1,3 kg, coupée
Courge musquée en deux dans le sens de la Assaisonner de sel et de poivre, selon les besoins 300 °C 20 min 300 °C 20 min Courge musquée

longueur, sans les graines

CONSEIL Les temps de cuisson peuvent varier en fonction de la taille des aliments

ATTENTION: Il est fortement recommandé d’utiliser des gants de protection anti-chaleur résistant aux trés fortes températures et d’utiliser une
surface résistant aux trés fortes chaleur pour déposer le plateau de cuisson apres I'avoir sorti du four.

POUR PLUS D’INFORMATIONS SUR L’UTILISATION DES ACCESSOIRES ET LA MANIPULATION DE L’APPAREIL,
REFEREZ-VOUS A LA PAGE 123.

124 Tableaux de cuisson Des questions? ninjakitchen.eu 125
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RECETTE POUR DEMARRER
POULET ROTI CROUSTILLANT

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @00

MODE : GOURMET ROAST | PREPARATION : 5 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 5 MINUTES

TEMPS DE CUISSON TOTAL : 1H 30 MIN | QUANTITE : 4 A 6 PORTIONS

INGREDIENTS

1,2 a 1,5 kg de poulet entier, séché en tamponnant avec de I’essuie-tout

1 cuillére a soupe d’huile végétale

Y cuillere a café de sel

1 cuillére a soupe d’assaisonnement au choix (thym, romarin, sauge, ail)

1Installez le support pour accessoires
au niveau inférieur de I'appareil.

Recette Pour Démarrer

2 Sélectionnez GOURMET

DIRECTIONS

ROAST avec le bouton de

gauche, réglez la température de
"ETAPE 1sur 330 °C et le temps de
cuisson sur 5 minutes. Appuyez sur
le bouton de droite pour régler la
température de 'ETAPE 2 sur 140 °C
et le temps de cuisson sur 1h 30 min.
Appuyez sur START/STOP pour
lancer le préchauffage (environ

5 minutes).

SNCRY

3 Badigeonnez entierement le

poulet d’huile et assaisonnez-

le généreusement de sel et de
I’'assaisonnement désiré. Placez

la grille de rétissage dans le plateau
électrique, puis placez le poulet sur
la grille.

4 Lorsque I'appareil est préchauffé et
que ADD FOOD (Ajouter aliments)
et PRS START (Appuyer sur
Start) s'affichent, ouvrez la porte
et posez le plateau sur le support.
Fermez la porte et appuyez sur
START/STOP pour démarrer la
cuisson. La cuisson est terminée
lorsque la température a coeur atteint
75 °C sur un thermomeétre a lecture
instantanée. Si la cuisson n’est pas
suffisante, augmentez le temps a I'aide
du bouton de droite.

5 Lorsque la cuisson est terminée,

ouvrez la porte, retirez le plateau
avec le poulet et laissez-le reposer
pendant 5 a 10 minutes avant de le
découper.

Des questions? ninjakitchen.eu
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EPAULE D’AGNEAU EN CUISSON LONGUE
RCCOMPAGNEE DE LEGUMES ROTIS

SNCRY

= =
& z
] &
2 2
S =
E RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O —
=
= =
E MODE : GOURMET ROAST | PREPARATION : 20 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 5 MINUTES E
a TEMPS DE CUISSON TOTAL : 3 H 5 MIN | QUANTITE : 4 PORTIONS =2
& 2
[ =
= - : s
] INGREDIENTS PREPARATION =
]
§ 1 demi-épaule d’agneau de 1,7 kg, non 1 Avant la cuisson, sortez I'agneau du réfrigérateur et laissez-le ,%
E désossée reposer a température ambiante pendant 1 heure. Placez 'agneau, =
1] =2

coté peau vers le haut, sur une planche et frottez-le avec de I'huile,
du sel et du poivre. Réalisez plusieurs incisions irrégulieres dans la
peau a l'aide d’un couteau bien aiguisé, puis insérez-y les morceaux

2 cuilléres a soupe d’huile d’olive

Sel et poivre noir fralchement moulu, selon

les goUts
2 gousses d’ail, pelées et finement émincées
3 branches de romarin

3 gros oignons, pelés et coupés en trois
horizontalement

3 cuilléres a soupe de vinaigre balsamique

200 ml de bouillon d’agneau, de poulet ou de
légumes

600 g de pommes de terre, pelées et coupées
en morceaux de 2,5 cm

400 g de carottes, pelées et coupées en deux
dans la longueur

W

CONSEIL Pour obtenir des résultats
optimaux, faire mariner 'agneau
avec I'huile, I'ail et le romarin dans
le réfrigérateur pendant au moins
4 heures ou toute une nuit.

Rotissoire haute température

d’ail et le romarin.

Recouvrez le plateau électrique de papier aluminium. Disposez les
oignons sur le plateau et badigeonnez-les de vinaigre balsamique.
Placez I'agneau sur les oignons, puis versez uniformément le bouillon
sur I'ensemble.

Installez le support pour accessoires au niveau inférieur de I'appareil.
Sélectionnez GOURMET ROAST avec le bouton de gauche, réglez

la température de ’ETAPE 1sur 300 °C et le temps de cuisson

sur 10 minutes. Appuyez sur le bouton de droite pour régler la
température de I'ETAPE 2 sur 150 °C et le temps de cuisson sur 3 h.
Appuyez sur START/STOP pour lancer

le préchauffage (environ 5 minutes).

Lorsque I'appareil est préchauffé et que ADD FOOD (Ajouter
aliments) et PRS START (Appuyer sur Start) s’affichent, ouvrez la
porte et posez le plateau dans le four. Fermez la porte et appuyez
sur START/STOP pour démarrer la cuisson.

Lorsqu’il reste 1 heure 30 minutes, retirez le plateau du four. Versez
avec précaution le jus du plateau dans un grand saladier, puis
ajoutez les pommes de terre et les carottes et mélangez pour les
enrober uniformément. Disposer les Iégumes autour de I'agneau sur
le plateau. Remettez le plateau dans le four et fermez la porte pour
poursuivre la cuisson.

Une fois la cuisson terminée, ouvrir la porte de cuisson, retirer le
plateau de cuisson et servir 'agneau avec les [égumes rotis.
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GALETTE A LA POMME

RECETTE POUR DEBUTANTS @0O

MODE : BAKE (CUIRE AU FOUR) | PREPARATION : 10 MINUTES | TEMPS DE CUISSON TOTAL : 35 MINUTES

QUANTITE : 6 PORTIONS

INGREDIENTS

2 cuilléres a café de cannelle moulue, a
ajouter séparément

4 cuilleres sucre demerara, a ajouter
séparément

Jus d’% citron
1 cuillere a soupe de farine de mais

1 cuillere a café d’essence de vanille ou
de sucre vanillé

500 g de pommes a croquer pelées,
épépinées et coupées en tranches
d’Va cm.

230 g de péate brisée roulée préte a
'emploi

1 gros ceuf, battu

PREPARATION

1 Dans un récipient de taille moyenne, ajoutez 1 cuillere a café
de cannelle, 3 cuilléres sucre demerara, le jus de citron, la
farine de mais et I'essence de vanille, puis mélangez jusqu’a
ce que la préparation soit homogéne. Ajoutez les pommes et
mélangez pour les enrober uniformément.

2 Installez le support pour accessoires au niveau inférieur de
I'appareil, puis placez la pierre a pizza dessus. Sélectionnez
BAKE avec le bouton principal, réglez la température sur
190 °C et le temps de cuisson sur 35 minutes. Appuyez
sur START/STOP pour lancer le préchauffage (environ
10 minutes).

3 Déroulez la pate et déposez-la sur un plan de travail propre
et fariné. Placez la préparation aux pommes au centre de la
pate, en laissant une bordure de 4 cm. Repliez la pate sur les
pommes vers le centre. Badigeonnez les bordures de la pate
avec de I'ceuf battu. Dans un petit bol, mélangez 1 cuillére
a café de cannelle et 1 cuillére a soupe de cassonade, et
saupoudrez uniformément sur la galette.

4 Lorsqgue l'appareil est préchauffé et que ADD FOOD
(Ajouter aliments) et PRS START (Appuyer sur Start)
s’affichent, ouvrez la porte, glissez une pelle a pizza farinée
sous la galette et transférez-la sur la pierre chaude. Fermez
la porte et appuyez sur START/STOP pour démarrer la
cuisson.

5 Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez la porte et retirez la
galette avec la pelle. Versez un filet de sirop d’érable. Laissez
la galette refroidir Iégérement avant de servir avec de la
créme.

Des questions? ninjakitchen.eu 131

SIYINVYS

=
—
]
(7]
S
=]
m
=
=
=
=
™
-
m
=
]
m

(1INYN09) JNLYY




RUTHENTIQU

JZERIAA LA

Profitez des saveurs offertes par un véritable four en brique
chez vous, dans un format moins encombrant. Avec des
températures allant jusqu’a 370 °C, il n’a jamais été aussi simple
d’obtenir des bords tachetés, des crolites croustillantes et des
garnitures parfaitement fondantes dignes des professionnels.

Four A Pizza Artisanale

ETAPE 1

ETAPE 3

PROGR AUFFER

« Installez d’abord le support pour
accessoires, puis placez la pierre a
pizza dessus.

« Si vous cuisinez une pizza Deep Pan,
vous devrez la préparer dans un
moule prévu a cet effet (vendu
séparément).

POUR DES RESULTATS OPTIMAUX

Il est important de s’assurer que la pierre
a pizza est préchauffée.

Pour obtenir des conseils de préparation
des pizzas, consultez la page 135.

ETAPE 4

AJOUTER LES A ER LA CUISSON

PASE EURS FUMEES ?

&/ Passez 2

* Plongez la pelle a granulés dans le
sac et remplissez-la jusqu’en haut.
REMARQUE: La pelle est concue pour
contenir la dose adéquate de granulés
pour une cuisson au fumoir.

Ouvrez le compartiment a granulés
et versez les granulés de maniere a
le remplir jusqu’en haut. Refermez
ensuite le compartiment a granulés.

REMARQUE : Les granulés Woodfire
ne s’enflammeront pas si le niveau
n’atteint pas le haut du compartiment.

ETAPE 5

RETIRER SERVIR

* Lorsque le four est a la bonne
température, le panneau de
commande affiche « ADD FOOD »
(Ajouter aliments) « PRS START »
(Appuyer sur Start). Placez votre
pizza directement sur la pierre (nous
vous recommandons d’utiliser la pelle
a pizza Ninja, vendue séparément) et
fermez la porte.

CONSEIL si lle, farinez
une planche is et
utilisez-la pot la pizza sur la

pierre a pizza

* Appuyez sur START/STOP.
Le minuteur démarre.

« Lorsque le temps de cuisson est
écoulé, le four émet un bip et « GET
FOOD » (Retirer les aliments) apparait
sur le panneau de commande.

« Sortez la pizza a l'aide de la
pelle a pizza Ninja Woodfire
(vendue séparément) et laissez-
la refroidir légerement avant de
la découper et de la déguster.

* Si vous souhaitez faire cuire une autre
pizza, appuyez sur la touche TIME et
utilisez le bouton de droite pour régler
un nouveau temps de cuisson. Ajoutez
la pizza suivante et appuyez sur START/
STOP pour démarrer le minuteur. Cette
méthode permet de cuire jusqu’a 3 pizzas
supplémentaires a la suite.

* Tournez le bouton de gauche pour
sélectionner PIZZA.

Si vous avez ajouté des
granulés, appuyez sur
le bouton WOODFIRE
FLAVOUR.

« Utilisez le bouton de droite pour
sélectionner le type de pizza
souhaité (les options s’affichent
sur le panneau de commande).
Retrouvez les descriptions des types
de pizzas a la page suivante.

» Utilisez le bouton de droite pour régler
le temps de cuisson (la température
ne peut pas étre réglée a moins
d’utiliser le mode CUSTOM (mode
personnalisable)).

» Appuyez sur START/STOP pour
lancer le préchauffage (environ 7 a
15 minutes, selon le type de pizza
sélectionné).

REMARQUE : Une fois le temps écoulé, le four

reste allumé jusqu’a 1 heure pour permettre
de réaliser des cuissons consécutives.

omes REsuuAI"owlMAux '

P Pbur cuwe plusleurs pizzas a, la su1te,

: ‘attendez quele message « ,ready » (pret)"

h ’afflche surle panneau de commande X
 avant dajouter la pizza .suwante
{« réady » mdlque que la pierre esta

“nouveaué temperatu're et suffisamment
[ _audelpour culreJIa plzza suwante)

SCANIIEZCE*- e
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CHOISISSEZ VOTRE STYLE

Une crolite moelleuse et
gonflée, parsemée de bulles
croustillantes. 100 % artisanale.

a la ps

S

Cuite dans un plat profond ou un
moule avec une cro(ite généreuse
et moelleuse. Pensez aux pizzas
Chicago Style ou siciliennes.

Pizza fine et étirée avec
une crolte croustillante.
Un incontournable dans les
pizzerias.

La calzone traditionnelle italienne
se compose d’une pate a pizza
pliée en deux sur diverses
garnitures, puis scellée.

ala

Pizza de grande taille, préparée

a la main, légérement dorée avec

une crolte souple et moelleuse.
ala ps

Faites cuire des pizzas fraiches ou
surgelées selon les consignes de
I’emballage Peut également étre
utilisé pour la cuisson des pains

maison.

CONSEILS ET ASTUCES POUR PREPARER DES PIZZAS

Pendant que l'appareil préchauffe,  Assurez-vous que la pate n'est pas collée
farinez votre surface et, a l'aide au plan de travail (le cas échéant, ajoutez
de vos mains ou d’un rouleau a de la farine et déplacez la pate), puis
patisserie, étalez la pate sur une ajoutez la sauce sur la pizza. N'abusez
surface plane. A mesure que vous pas des garnitures. Pour éviter une pizza
étalez la pate, ajoutez plus de avec une pate hulide et insuffisamment
farine si nécessaire pour éviter cuite, il est fortement recommandé de ne
gu’elle ne colle. pas surcharger la pizza ou de déposer les
ingrédients trop toét sur la pate.

ASTUCES POUR LA PATE A PIZZA

Farinez votre pelle a pizza,
secouez-la doucement sous la
pate puis saecouez-la un peu
plus énergiquement pour amener
la pizza dessus. Enfournez
directement.

Veillez a ce gu’il n’y ait pas de trous
dans la pate, car la sauce risque de
coller la pate a la pelle.

La pelle, la pate et les garnitures
doivent étre a température ambiante.
C’est quand elle est a température
ambiante que la pate s’étire le mieux
et glisse le plus facilement sur la pelle.

REMARQUE : Ne /aissez pas votre
péte sur la pelle trop longtemps avant
de la cuire.

CONSEILS POUR UTILISER LA PELLE A PIZZA

Si la pate est collée, soulevez-la d’'un
coté et donnez un léger coup d’air
en dessous : Cela créera un effet

« hovercraft » et votre pizza devrait
glisser plus facilement de la pelle a
la pierre.

Lorsque vous travaillez avec une pate
sans gluten, utilisez une farine sans

gluten pour éviter que la pate ne colle
au plan de travail ou a la pelle a pizza.

Si la pate est trop friable, ajoutez
environ 1 cuillere a soupe d’eau
jusgu’a ce qu’elle soit homogene.

Si la pizza est cuite a une température
inférieure a 260 °C, faites cuire la pate
en amont pendant environ 5 minutes.
Ajoutez ensuite les garnitures et
terminez la cuisson.

\l';.i:‘ CONSEILS POUR UNE PIZZA SANS GLUTEN

Si la pate est trop humide ou
ressemble a une pate a frire, ajoutez
environ 1 cuillére a soupe de farine
jusqu’a ce gu’elle soit plus facile a
travailler.

Pour une crolte plus dorée,
badigeonnez-la Iégérement d’huile
d’olive avant la cuisson.

Des questions? ninjakitchen.eu
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PATE A PIZZA ARTISANALE  PREPARATION

Dans un grand saladier, ajoutez le sel et I’eau et mélangez jusqu’a dissolution. Ajoutez ensuite

7o environ 20 % de la farine et mélangez a I’aide d’une fourchette. Ajoutez la levure et environ
r 80 % de la farine, et continuez a mélanger a I’aide d’une fourchette.
INGREDIENTS 2 Lorsque le mélange commence a former une boule, transférez-le sur un plan de travail
500 g de farine type T45 légérement fariné et pétrissez-le avec le reste de la farine (environ 5 a 10 minutes). La pate

3 g de levure séche active doit étre lisse.

o
109d I 3 Transférez la pate dans un saladier propre, couvrez d’un torchon propre et laissez reposer a
Ty A s température ambiante pendant 1 h.
300(mlidieaultieclel6lal0/2C) 4 Lorsque la pate a levé, divisez-la en 3 ou 4 patons d’environ 220 a 240 g chacun.

-
=
==
-_—
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=
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Pour 3 & 4 portions (220-240g 5 En cas d'utilisation immédiate, assurez-vous que la pate est & température ambiante. Sinon,
each) mettez les patons dans un récipient hermétique ou un sac fermé, et réfrigérez pendant
CONSEIL : Il vous reste de la pate ? Placez-la dans un récipient hermétique ou un sac fermé, et congelez-la dans la 24 heures.
Jjournée. Veillez a ce qu’elle retrouve une température ambiante avant de Pl'utiliser.
0 0000000000000 0000000000000 0000000000 0000 9000 0 0000000000000 0000000000000 0000000000 000 090 90 00

PATE A PIZZA UNIVERSELLE PATEAPIZZADEEPPAN  PREPARATION

D d saladi el . £l Dans un grand saladier, ajoutez la levure et I’eau et laissez reposer jusqu’a ce que la levure
ans un grand saladier, ajoutez la levure et I'eau et laissez reposer jusqu’a ce A A A e e E I e S T ool

Peut étre utilisée pour les pizzas NY, Calzone et Custom que la levure soit dissoute et mousseuse (environ 5 minutes). i . T 3 . . 1 4
(mode personnalisable) d ] AL d 5 3 'i ’ 2 2 Ajoutez la farine et le sel et, a ’'aide d’une spatule, mélangez jusqu’a obtenir une pate.
2 Ajoutez la farine et le sel et, a 'aide d’une spatule, mélangez jusqu’a obtenir une INGREDIENTS k A ] B 1 L 1
5 |NGRED|ENTS pate 3 Transférez la pate sur un plan de travail propre et pétrissez-la a la main jusqu’a ce qu’elle 3
% A ! = A 1l g 6 g de levure séche active f boule li envi 5 a 10 minutes). La boule doit étre légérement collante et
=T ® : 3 Transférez la pate sur un plan de travail propre et pétrissez-la a la main jusqu’a 9 Ll { A \:jne o;" GUERN Anwronl 200 _es) d ad o_ute 5 S P D T A cR A0S (—]
E YTl Iechoaste ce qu’elle forme une boule lisse (environ 5 & 10 minutes). La boule doit étre 340 ml d’eau tiede (36 4 40 °C) S e R R S P e e =
v 370 ml d’eau tiéde (36 a 40 °C) légérement collante et reprendre sa forme aprés une légére pression du doigt. 570 g de farine type 00 4 Z;anlszir:ﬁéal'c’:i?t:hgizs l"e“nz::s;irggo’"e’ couvrez d’un torchon propre et laissez reposer ==
= 570 g de farine type 00 4 Transférez la pate dans un saladier propre, couvrez d’un torchon propre et 12 g de sel foi lapa i s divi I A denvi h :
-4 12 g de sel laissez reposer dans un endroit chaud pendant 1h 30. / 5 Une fois que la pate a reposé, divisez-la en 3 patons d’environ 290 g chacun. ~N
=< 5 Une fois que la pate a reposé, divisez-la en 3 patons d’environ Pour 3 portions (2909 each) =
ﬁ Pour 3 portions (300-320g each) 300 & 320 g chacun. -
~N ==
—
a. — |
wv
': 0 0000000000000 0000000000000 0000000000 000090 9000 0 0000000000000 0000000000000 00000000 000000 0 00 ;
-
=) a <« < ~ .E
= PATE A PIZZA A CROUTE FINE RREPMRATION )\ i T
Dans un grand saladier, ajoutez la levure et I’eau et laissez reposer jusqu’a ce PATE SANS GI-UTEN PREPARAT|°N
que la levure soit dissoute et mousseuse (environ 5 minutes). Dans un grand saladier, mélangez I’eau, le sucre, la levure et 10 g d’huile d’olive. Laissez
- 2 Ajoutez la farine et le sel et, & I'aide d’une spatule, mélangez sans chercher & 4 reposer pendant 5 minutes ou jusqu’a ce que le mélange commence & mousser. Ajoutez
INGREDIENTS rendre la pate lisse. INGREDIENTS ensuite le vinaigre de cidre, I’ceuf, le sel et la farine. Mélangez a ’'aide d’une spatule jusqu’a
3 g de levure séche active 3 Transférez la pate sur un plan de travail propre et pétrissez-la a la main 165 ml d’eau tiede (36 a 40 °C) obtenn" une botxle homogéne. _ X : X %
130 ml d’eau tiede (36 a 40 °C) jusqu’a ce qu’elle forme une boule lisse (environ 5 minutes). La boule doit étre Hlchlllote Alcara el ere on paudre 2. Transférez la pate dans un saladier propre, couvrez d’un film alimentaire et laissez reposer

T 3 ) > ioth dans un endroit chaud pendant 1 h, ou jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume.
260 g de farine type 00 Iégérement collante et reprendre sa forme aprés une légeére pression du doigt

4 Transférez la pate dans un saladier propre, couvrez d’un torchon propre et 10 g de levure instantanée 3. Lorsque la pate a doublé de volume, dégazez-la et divisez-la en deux patons égaux d’environ
5gdesel laissez reposer pendant 10 minutes. 12 g d’huile d’olive, a ajouter séparément 300 g chacun.
- i a &, divisez- a ‘envi 1cuillére a soupe de vinaigre de cidre N
Pour 2 portions (220g each) 5 Une fois que la pate a reposé, divisez-la en 2 patons d’environ 220 g chacun. Siasary batr:u inaig i RETROUVEZ DES CONSEILS POUR LES PATES SANS GLUTEN EN PAGE 129
10 g de sel

370 g de farine a pain sans gluten

Pour 2 portions (300g each)

Regle a pizza pratique ,\
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RECETTE POUR DEMARRER
PIZZRAFRACON ARTISANALE

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @00

0L

MODE : PIZZA | PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 15 MINUTES
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 3 MINS | QUANTITE : 1PIZZA (ENV.1A 2 PORTIONS)
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INGREDIENTS

60 g de sauce pizza

220 g de pate a pizza fraiche maison, a température

ambiante

75 g de mozzarella en boule, coupée en tranches et
séchée pour éliminer I'excés d’humidité

1 Installez le support pour
accessoires au niveau inférieur de
’'appareil, puis placez la pierre a
pizza dessus.

REMARQUE Pour une préparation
plus facile, laissez la pate
a température ambiante
pendant quelques heures
ou jusqu’'a ce gu’elle soit
suffisamment malléable
pour s’étirer facilement.

Recette Pour Démarrer

REMARQUE Pour faire une pate maison, référez-vous a la recette
PATE A PIZZA ARTISANALE de la page 131. Dans
ce cas, prévoyez 1 h 15 supplémentaires pour la
préparation.

2 Sélectionnez PIZZA avec le bouton

de gauche, puis sélectionnez le
mode ARTISAN et le temps de
cuisson sur 3 mins avec le bouton
de droite. Appuyez sur START/
STOP pour lancer le préchauffage
(environ 15 minutes).

3 Farinez légérement un plan de
travail propre (cela empéchera la
pate de coller). Etirez et tournez
la pate a la main pour former
un cercle de 25 cm de diametre
et d’environ 3 mm d’épaisseur.
Veuillez vous référer a la page
136, vous y trouverez une régle
pratique pour la pizza!

Conseil Ajoutez de la farine sur la pelle a
pizza Ninja évite que la pizza ne
colle lorsque vous transférez

celle-ci ou votre pain sur la pierre.

4 Recouvrez uniformément la pate
de sauce a pizza, en laissant un
bord de 1,5 cm pour la croGte.
Recouvrez ensuite uniformément
de tranches de mozzarella. Evitez
de surcharger la pizza.

5 Lorsque l'appareil est préchauffé
et que ADD FOOD (Ajouter
aliments) et PRS START (Appuyer
sur Start) s’affichent, ouvrez la
porte, glissez une pelle a pizza
farinée sous la pizza et transférez-
la sur la pierre chaude. Fermez
la porte et appuyez sur START/
STOP pour démarrer la cuisson.
Si la cuisson n’est pas suffisante
ou pour une pizza plus dorée,
augmentez le temps a I'aide du
bouton de droite.

6 Lorsque la cuisson est terminée,
ouvrez la porte et retirer la pizza
avec la pelle. Laissez reposer
pendant 5 minutes avant de
couper et de servir.
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CALZONE AUX CHAMPIGNONS, JAMBON

ET RICOTTA

RECETTE DE NIVEAU INTERMEDIAIRE @ @O

MODE : PIZZA | PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 10 MINUTES
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 9 MINUTES | QUANTITE : 2 CALZONES DE 25 CM

INGREDIENTS

2 x 200 g de pate a pizza crue préte a I'emploi, a
température ambiante

150 g de ricotta, égouttée

4 cuilléres a soupe de sauce a pizza

40 g de champignons, coupés en petits dés

40 g de jambon cuit, coupé en laniéres de 1cm

Une poignée de feuilles de basilic, grossierement hachées
100 g de mozzarella rapée

Piment concassé (facultatif)

1 cuillére a café d’origan séché

Sel et poivre noir fralchement moulu, selon les goUts

EMARQUE Pour faire une pate maison, référez-vous a
la recette PATE A PIZZA UNIVERSELLE de la page 136.
Dans ce cas, prévoyez 1 h 40 min supplémentaires pour
la préparation.

CONSEIL Ajouter de la farine sur la pelle a pizza Ninja
évite que la pizza ne colle lorsque vous transférez celle-
ci ou votre pain sur la pierre

Four A Pizza Artisanale

Installez le support pour accessoires au niveau inférieur
de I'appareil, puis placez la pierre a pizza dessus.
Sélectionnez PIZZA avec le bouton de gauche, puis
réglez le mode CALZONE et le temps de cuisson sur

8 minutes avec le bouton de droite. Appuyez sur START/
STOP pour lancer le préchauffage (environ 10 minutes).

Farinez légérement un plan de travail propre (cela
empéchera la pate de coller). Etalez chaque paton pour
former un cercle de 26 cm d’environ 1/3 cm d’épaisseur.
Veuillez vous référer a la page 136, vous y trouverez
une régle pratique pour la pizza!

Etalez la moitié de la ricotta sur la moitié de chaque cercle,
en laissant une bordure de 2,5 cm. Répartir 2 cuilléres a
soupe de sauce a pizza sur la ricotta, puis recouvrir de
champignons, de jambon, de mozzarella, de basilic, de
piment, d’origan, de sel et de poivre.

Humidifiez légérement les bords de la pate avec de
I’eau. Tirez le c6té vide de la pate sur la garniture,

puis pressez et pincez les bords pour les sceller.
Réalisez trois trous avec un couteau sur le dessus pour
permettre a I'air de s’échapper pendant la cuisson.

Lorsque 'appareil est préchauffé et que ADD FOOD
(Ajouter aliments) et PRS START (Appuyer sur

Start) s’affichent, ouvrez la porte, glissez une pelle a
pizza farinée sous les calzones et transférez-les sur la
pierre chaude. Fermez la porte, appuyez sur START/
STOP et faites cuire pendant 8 minutes. Si la cuisson
n’est pas suffisante ou pour une calzone plus dorée,
augmentez le temps a 'aide du bouton de droite.

Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez la porte et
retirez les calzones avec la pelle. Laissez reposer
pendant 5 minutes avant de servir.
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PIZZA NEW YORK

RECETTE DE NIVEAU INTERMEDIAIRE @ @O

oL

MODE : PIZZA | PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 7 MINUTES | TEMPS DE CUISSON TOTAL : 8 MINS

QUANTITE : 1 PIZZA (6 A 8 PORTIONS)

INGREDIENTS

300 g de pate a pizza fraiche maison, a température
ambiante

75 g de sauce pizza

140 g de mozzarella rapée

GARNITURES (facultatives)

Jambon cru

Chorizo

Artichauts en tranches

Poivrons, coupés en dés ou émincés finement
QOignons, coupés en dés ou émincés finement
Champignons, coupés en dés ou émincés finement

Olives, coupées en dés ou émincées finement

CONSEIL Pour faire une pate maison, référez-vous a la recette PATE
A PIZZA UNIVERSELLE de la page 136. Dans ce cas,
prévoyez 1 h 40 min supplémentaires pour la préparation.

REMARQUE Selon les préférences et I'épaisseur de la pate, un temps
de cuisson plus long peut étre nécessaire. Dans ce cas,
augmentez le temps a l'aide du bouton.

CONSEIL Ajouter de la farine sur la pelle a pizza Ninja évite que la
pizza ne colle lorsque vous transférez celle-ci ou votre
pain sur la pierre.

PREPARATION

1

Installez le support pour accessoires au niveau inférieur
de 'appareil, puis placez la pierre a pizza dessus.

Sélectionnez PIZZA avec le bouton, puis réglez le
mode NY et le temps de cuisson sur 8 mins avec le
bouton de droite. Appuyez sur START/STOP pour
lancer le préchauffage (environ 7 minutes).

Sur un plan de travail Iégerement fariné, étirez et
tournez la pate a la main pour former un cercle de
30 cm de diamétre d’environ 1/3 cm d’épaisseur.
Veuillez vous référer a la page 136, vous y trouverez
une régle pratique pour la pizza'!

Recouvrez uniformément la pate de sauce a pizza, en
laissant un bord de 1 cm pour la crolte. Recouvrez
ensuite uniformément de mozzarella rapée et des
garnitures souhaitées. Evitez de surcharger la pizza.

Lorsque 'appareil est préchauffé et que ADD FOOD
(Ajouter aliments) et PRS START (Appuyer sur

Start) s’affichent, ouvrez la porte, glissez une pelle

a pizza farinée sous la pizza et transférez-la sur la
pierre chaude. Fermez la porte et appuyez sur START/
STOP pour démarrer la cuisson. Si la cuisson n’est pas
suffisante ou pour une pizza plus dorée, augmentez le
temps a I'aide du bouton de droite.

Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez la porte et
retirez la pizza avec la pelle. Laissez reposer pendant
5 minutes avant de couper et de servir.

Des questions? ninjakitchen.eu
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PIZZA BUX CHAMPIGNONS A PATE EPRISSE » ®

RECETTE DE NIVEAU INTERMEDIAIRE @ @O

MODE : PIZZA | PREPARATION :10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 10 MINUTES | TEMPS DE CUISSON TOTAL : 20 MINS

QUANTITE : 6 A 8 PORTIONS

INGREDIENTS

340 g de pate a pizza fraiche maison, a
température ambiante*

120 g de mozzarella rapée, a ajouter séparément

250 g dericotta

1 cuillére a soupe de pesto

1 cuillére a café de persillade

1 cuillere a café d’herbes de Provence
70 g de parmesan, a ajouter séparément

150 g de champignons cuits émincés (250 g
entiers)

Persil haché pour décorer

CONSEIL Pour faire une pate maison, référez-vous a
la recette PATE A PIZZA DEEP PAN de la
page 137.

CONSEIL Ajouter de la farine sur la pelle a pizza
Ninja évite que la pizza ne colle lorsque
vous transférez celle-ci ou votre pain sur la
pierre.

Four A Pizza Artisanale

PREPARATION

1

Graissez le fond et les bords d’'une poéle de

28 cm de diamétre avec de I'huile d’'olive. Etirez et
tournez la pate a la main et placez-la dans la poéle en
veillant a en recouvrir toute la surface. Ensuite, couvrez
la pate avec du film alimentaire et laissez-la reposer
pendant 10 minutes environ.

2 Installez le support pour accessoires au niveau inférieur

de l'appareil, puis placez la pierre a pizza dessus.
Sélectionnez PIZZA avec le bouton de gauche, puis
réglez le mode DEEP PAN (Pate épaisse) et la durée
sur 20 minutes avec le bouton de droite. Appuyez sur
START/STOP pour commencer le préchauffage (le
préchauffage de I'appareil dure environ 10 minutes).

3 Retirez le film alimentaire de la pate et répartissez

uniformément la moitié de la mozzarella sur les bords
de la pate et de la poéle. Dans un saladier de taille
moyenne, mélangez la ricotta, le pesto, les épices et la
moitié du parmesan. Versez un filet d’huile d’olive sur
la pate, puis formez des « puits » en y enfoncant vos
doigts. Etalez uniformément la préparation a base de
ricotta sur la pate, puis garnissez-la de champignons et
du reste de parmesan et de mozzarella.

4 Lorsque l'appareil est préchauffé et que ADD FOOD

(Ajouter aliments) et PRS START (Appuyer sur Start)
s’affichent, ouvrez la porte et posez la poéle sur la
pierre. Fermez la porte, appuyez sur START/STOP et
faites cuire pendant 20 minutes. Si la cuisson n’est pas
suffisante ou pour une pizza plus dorée, augmentez le
temps de cuisson a I'aide du bouton de droite.

5 Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez la porte et

retirez la poéle. Laissez refroidir 5 minutes avant de la
découper et de la garnir de persil.
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PHIN JARTISANAL FACILE W ®
A PREPARER

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

MODE : PIZZA | PREPARATION : 5 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 5 MINUTES
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 50 MIN | QUANTITE : 6 A 8 PORTIONS

INGREDIENTS PREPARATION

500 g farine blanche forte 1 Dans un grand saladier, tamisez la farine, le sel et la

11 g de sel de table Ie\{ure. A l'aide d’une spatule, créef un puits’au centlre du )
R i ) mélange. Versez lentement I'eau tiede et mélangez jusqu’a

3 g delevure alevée rapide obtenir une boule grossiére. Couvrez le saladier d’un

340 ml d’eau tiede film alimentaire et laissez reposer dans un endroit chaud

pendant 14 a 16 heures. La pate doit doubler de volume.

CONSEIL: Vous pouvez tartiner le beurre 2 Une fois que la pate a !evlé, ‘dégazez-la lpu'is transférez-
aux oignons (recette p121) la sur un plan de travail légérement fariné. Faconnez
pour accompagner votre pain. la pate en forme d’ovale, en repliant les extrémités en

dessous. Couvrez avec un torchon humide et laissez

reposer sur une surface farinée pendant 1 heure.

-~

3 Au bout d’une heure, utilisez un couteau bien aiguisé pour
réaliser une incision de %2 cm sur le dessus de la pate.

4 Installez le support pour accessoires au niveau inférieur
de I'appareil, puis placez la pierre a pizza dessus.

-

5 Tournez le bouton de gauche pour sélectionner
GOURMET ROAST. Réglez la température de 'ETAPE 1
sur 280 °C et le temps de cuisson sur 5 min. Appuyez
sur le bouton de droite pour régler la température
de I’ETAPE 2 sur 150 °C et le temps de cuisson sur
45 min. Appuyez sur START/STOP pour lancer le
préchauffage (environ 5 minutes).
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6 Lorsque l'appareil est préchauffé et que ADD FOOD
(Ajouter aliments) et PRS START (Appuyer sur
Start) s’affichent, ouvrez la porte, glissez une pelle a
pizza farinée sous la pate et transférez-la sur la pierre
chaude. Fermez la porte et appuyez sur START/
STOP pour démarrer la cuisson.

7 Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez la porte et
retirez le pain avec la pelle. Laissez le pain refroidir
completement avant de le trancher.
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FUMOIR

UN FUMAGE DIGNE D’UN CHEF BARBECUE,
EN TOUTE SIMPLICITE

Le fumage n’est pas nécessairement compliqué. Oubliez
les longues heures d’attente, le carburant qui manque et la
surveillance rapprochée. Nous vous proposons un moyen
simple d’apporter des saveurs intensément fumées a
toutes vos préparations.

Fumoir

ETAPE 1

ETAPE 3

¢ Installez d’abord le support pour
accessoires, puis placez le plateau
électrique dessus.

Positionnez ensuite la grille de
rétissage sur le plateau.

* Ajoutez les aliments sur la grille de
rotissage.

ETAPE 4

« Plongez la pelle a granulés dans le
sac et remplissez-la jusqu’en haut.
REMARQUE: La pelle est congue pour
contenir la dose adéquate de granulés
pour une cuisson au fumoir.

* Ouvrez le compartiment a
granulés et versez les granulés de
maniére a le remplir jusqu’en haut.
Refermez ensuite le compartiment
a granulés. Le couvercle doit étre
complétement fermé pour que
les granulés s’enflamment.

REMARQUE : Les granulés Woodfire
ne s’enflammeront pas si le niveau
n’atteint pas le haut du compartiment.

ETAPE 5

* Le mode SMOKER (Fumoir)
n’utilise pas de préchauffage.
L’allumage des granulés prend
3 a 4 minutes, puis le minuteur de
cuisson commence a décompter.

* Lorsque le temps de cuisson est
écoulé, 'appareil émet un bip
et « DONE » (Terminé) apparait
sur le panneau de commande.

« Il ne vous reste plus qu’a sortir les
aliments du four et a déguster.

« Tournez le bouton de gauche pour
sélectionner SMOKER.

REMARQUE : La technologie WOODFIRE
FLAVOUR est automatiquement
activée lors de l'utilisation de la
fonction SMOKER (Fumoir).

Utilisez le bouton de droite
pour régler la température, puis
appuyez sur la touche TIME et
utilisez le méme bouton pour
régler le temps de cuisson.

REMARQUE : Le temps est indiqué
en heures, pas en minutes.

* Appuyez sur START/STOP pour
démarrer l'allumage ; « IGN »
(Allumage) apparait sur le
panneau de commande.

REMAR(IUES DU LHEF BARBECUE

i SR e SMQKER (Fumonr)—n‘uttllse A
pas de préchauffage A i S

Plus Ies mgredlenl's sero'nt fnolds, 1
‘ ‘plus les saveurs fumées seront i

prononcees

A Pour obtenlr des saveur‘s fumées )
‘optimales, hmn;ez le temps d’quverture :

T [ X de la porte au moment d’ alouter i

ou de retourner les ahments

Si vous voulez ajouter plus de i ’ .
@ granulés, versez une autre pelle
7 pleine Iorsque la premiére a fini de
e consumer. Appuyez sur le bouton
 WOODFIRE FLAVOUR pendant
3 secondes pour enflammer les
) nouveaux granule Ay




370 °C

TABLEAU DE CUISSON AU FUMOIR £

I
°~ . _,uso"

QUANTITES (MAXIMALES)

PREPARATION TEMPERATURE INTERNE

INGREDIENTS TEMPERATURE DE CUISSON DUREE DE CUISSON INTERNAL TEMP

VOLAILLE

Poulet entier 1,5 kg Assaisonner selon les goUts 140 °C 1h 30 mins 75-80 °C
Cl,“sses,de poulet, avec peau, non 9 piéces (150 a 175g chacune) Assaisonner selon les goUts 150 °C 30 a 45 mins 75 °C
désossées

Cuisses de poulet désossées Shaal(ar?elfces (100 a125g Assaisonnez selon vos préférences 150 °C 20 a 25 mins 75 °C
Poitrine de poulet 6 pieces (150 a 200g chacune) Assaisonner selon les goUts 150 °C 20 a 25 mins 75 °C
Cuisses de dinde 4 a 6 pieces (800g chacune) Assaisonnez selon vos préférences 180 °C 45 a 60 mins 75 °C
Canard entier 1,8 a 2kg Assaisonnez selon vos préférences 160 °C 1h 30 a 2 heures 85 °C
Magret de canard 4 a 6 (env. 180g chacun) Assaisonner selon les goUts 180 °C 25 a 30 mins 65 °C
Cuisses de canard 4 a 6 (2259 chacune) Assaisonner selon les goUts 140 °C Th 30 mins 75 °C

6 heures (en la retournant a

Poitrine de bceuf 2 kg Assaisonnez selon vos préférences 120 °C Lo 85a95°C
mi-cuisson)

Ro6ti de boeuf (topside) 1a 2kg Assaisonnez selon vos préférences 120 °C 3 a5 heures 85395 °C

Cotes levées de beoeuf, non désossées ighaa;l:%r%;:ces (150 & 2509 Assaisonner selon les goUts 140 °C 3 a 4 heures 95 °C

PORC

Filets 2 a 3 (5009 chacun) Assaisonner selon les goUts 150 °C 45 mins 85a95°C
Longe 4 (80049 a 1kg chacun) Assaisonner selon les goUts 120 °C Th 45 mins 60 °C

Cotes 3 racks (450 a 6509 chacun) Assaisonner selon les goUts 120 °C 3 heures 85a95°C
Epaule 2,4 a 3,8kg Assaisonner selon les gouts 120 °C 4 a 5 heures 85a95°C

Epaule d’agneau 2kg Assaisonner selon les golts 120°C 5a 6 heures 85a95°C
Gigot d’agneau 2 a 2,5kg Assaisonner selon les goUts 120 °C 5 a 6 heures 85a95°C
Souris d’agneau 4 a 6 (4509 chacune) Assaisonner selon les goUts 120 °C 3 a 4 heures 85a 95 °C

Filets de cabillaud 3 (185g chacun) Assaisonner selon les goUts 120 °C 15 mins 58 a 60 °C
Filets de maquereau 4 (1259 chacun) Assaisonner selon les goUts 120 °C 25 mins 58 a 60 °C
Saumon, filet entier 1a 2 (600-1000g chacun) Assaisonner selon les goUts 120 °C 25 a 30 mins 58 a 60 °C
Filets de truite 4 (1209 chacun) Assaisonner selon les goUts 120 °C 30 mins 58 a 60 °C

-

50 Tableaux De Cuisson

Utilisez ces guides de cuisson a titre de référence et ajustez les temps de cuisson selon les besoins si les
quantités sont différentes. REMARQUE : Le temps est indiqué en heures, pas en minutes.

ASTUCES POUR
LE FUMOIR

* Les granulés Woodfire ne
s’enflammeront pas si le niveau
n‘atteint pas le haut du compartiment.

« || n'est pas nécessaire de laisser les
aliments préalablement a température
ambiante. Sortez-les directement du
réfrigérateur pour des saveurs fumées
encore plus prononcées.

* Pour les aliments protéinés avec
une épaisse couche de gras, tels
que I'épaule de porc, enlevez
suffisamment de gras pour ne laisser
que 1 cm d’épaisseur. Placez ensuite
la viande sur le plateau, coté gras vers
le haut.

» Pour obtenir des saveurs fumées
optimales, limitez le temps
d’ouverture de la porte au moment
d’ajouter ou de retourner les
aliments.

* N'ajoutez aucune huile aux aliments
avant de les fumer. Si cela est
nécessaire, ajoutez-en seulement une
toute petite quantité.

* Pour de meilleurs résultats, emballez
les pieces d’aliments protéinés dans
du papier aluminium apres cuisson,
puis laissez-les reposer pendant
minimum 10 minutes pour les plus
petites et jusqu’a 1 heure pour les plus
grosses.

Des questions? ninjakitchen.eu
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INGREDIENTS

2 carrés de cotes de 450 g, coupés en deux

1 Installez le support pour

accessoires au niveau inférieur
de I'appareil. Placez la grille de

rétissage sur le plateau électrique.

Tirez pour ouvrir la chambre de
fumage. Tout en maintenant le
compartiment a granulés ouvert,
versez la pelle de granulés a
I'intérieur jusqu’a le remplir au
maximum. Refermez ensuite le
compartiment a granulés.

Recette Pour Démarrer

RECETTE POUR DEMARRER
COTES FUMEES

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @00

MODE : SMOKER | PREPARATION : 5 MINUTES | TEMPS DE CUISSON TOTAL: 3 H
QUANTITE : 6 A 8 PORTIONS

100 g de mélange d’épices (idées a la page 156)
Sel et poivre noir fralchement moulu, selon les goUts
Sauce barbecue, préte a ’'emploi ou maison

PREPARATION

A

Assaisonnez généreusement les
cotes de tous les cOtés avec le
mélange d’épices choisi, du sel et
du poivre. Disposez les cotes sur
le support dans le plateau. Ouvrez
la porte, mettez le plateau dans le
four, puis fermez la porte.

3 Sélectionnez SMOKER (Fumoir)

avec le bouton principal, régler la
température sur 120 °C et le temps
de cuisson sur 3 heures. Appuyez
sur START/STOP pour lancer la
cuisson (le préchauffage n’est pas
nécessaire).

|

!

4 Lorsqu’il reste 1h 30, ouvrez la

porte et tournez les cotes de
maniére a ce que toutes les parties
qui étaient couvertes soient
maintenant exposées. Fermez la
porte pour poursuivre la cuisson.

CONSEIL pour des résultats extra
tendres: Lorsque I'écran affiche

1h de cuisson restante, enduire
généreusement les travers de porc
de sauce BBQ, puis envelopper
dans du papier d’aluminium avant
de les remettre a cuire dans le four.

5 Lorsqgu’il reste 1 heure, commencez
a vérifier le résultat de cuisson.
La cuisson est terminée lorsque le
thermomeétre a lecture instantanée
indigue une température comprise
entre 85 °C et 95 °C. Ouvrez la
porte, sortir les cotes et laissez
reposer pendant 10 minutes avant
de découper et de servir. Servez
avec la sauce préparée de votre
choix.

Des questions? ninjakitchen.eu
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FILETS DE SAUMON
FUMES A CHAUD

RECETTE POUR DEBUTANTS ® 0O

PREPARATION : 1H 5 MIN | TEMPS DE CUISSON : 25 MINUTES | QUANTITE : 6 PORTIONS

INGREDIENTS PREPARATION

80 g de sel 1 Installez le support pour accessoires au niveau

80 g de sucre cristal inférieur de I'appareil.

2 Dans un petit saladier, mélangez le sel et le sucre,
- R L o puis saupoudrez-en sur le saumon de tous les cotés.
1 cuilléres a soupe d’huile végétale Réfrigérez pendant 45 minutes.

3 Au bout de 45 minutes, sortez le saumon du
réfrigérateur, lavez les filets a I'eau froide et séchez-
les en tapotant avec du papier absorbant. Remettez
le saumon, non couvert, au réfrigérateur pendant une
heure jusqu’a ce gu’il soit completement sec.

6 filets de saumon avec la peau, 120 g chacun

4 Installez le support pour accessoires au niveau
inférieur de I'appareil. Open the oven door, then place
the tray on the frame then close the door.

5 Tout en maintenant le compartiment a granulés
ouvert, versez la pelle de granulés a I'intérieur jusqu’a
le remplir au maximum. Refermez le compartiment a
granulés.

6 Sélectionnez SMOKER (Fumoir) avec le bouton, réglez
la température sur 120 °C et le temps sur 25 minutes.
Appuyez sur START/STOP pour démarrer la cuisson.

7 Lorsque la cuisson est terminée et que la température
a coeur est de 65 °C, ouvrez la porte et sortez le
saumon.

8 Laissez reposer pendant 5 minutes avant de le servir
avec vos accompagnements préférés.
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SAUCES

QUANTITE : ENV. 500 ml | TEMPS DE MARINADE : 2 A 12 HEURES

CONSERVATION : JUSQU’A 2 SEMAINES AU REFRIGERATEUR

Placez tous les ingrédients dans un saladier et mélangez jusqu’a ce que la préparation soit homogéne.

MAYONNAISE AU
RAIFORT

250 ml de mayonnaise

65 ml de vinaigre
de cidre de pomme

2 cuilléres a soupe de sucre brun

1cuillere a soupe
de moutarde brune

2 cuilléres a café
de raifort préparé

1 cuillére a café de jus de citron
1cuillere a café de sauce piquante

Sel et poivre noir fraichement
moulu, selon les goUts

SAUCE BARBECUE SUCREE

250 ml de ketchup
215 g de sucre roux

85 ml de vinaigre
de cidre de pomme

2 cuilleres a soupe de moutarde

1cuillére a soupe de
sauce Worcestershire

1 cuillére a soupe de miel

2 cuilleres a café de piment
en poudre

Sel de mer et poivre noir
fraichement moulu,
selon les golts

SAUCE PIQUANTE

250 ml de mayonnaise
125 ml de sauce chili sucrée
65 ml d’huile de tournesol
65 ml de ketchup a la tomate

2 cuilleres a soupe
de jus de citron

1 cuillére a soupe de
sauce Worcestershire

1 cuillére a soupe de moutarde
2 cuilleres a café d’ail séché
1 cuillére a café d’oignon séché

EPICES POUR BARBECUE

QUANTITE : ENV. 125 g A 250 g (DOUBLER LES QUANTITES POUR OBTENIR UN PLUS GROS VOLUME)
ASSAISONNEMENT : GENEREUX | CONSERVATION : JUSQU'A 6 MOIS DANS UN CONTENANT HERMETIQUE

A LABRI DE LA LUMIERE ET DE LA CHALEUR

Placez tous les ingrédients dans un saladier et mélangez jusqu’a ce que la préparation soit homogéne.

-
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SAUCE A LA MOUTARDE

250 ml de moutarde
65 ml de vinaigre de cidre de pomme
65 ml de miel

1cuillere a soupe de
sauce Worcestershire

1cuillére a soupe de sauce soja
1 cuillére a soupe de piment en poudre
1cuillére a café d’ail séché

Sel et poivre noir fraichement
moulu, selon les golts

SAUCE AU VINAIGRE
DE CIDRE

500 ml de vinaigre
de cidre de pomme

2 cuilléres a soupe
de sucre brun

1 cuillére a soupe de ketchup
1 cuillére a soupe de sauce chili

Sel de mer et poivre noir
fraichement moulu,
selon les golts
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MELANGE D’EPICES JERK DE JAMAIQUE

1 cuillére a soupe d’ail séché
1 cuillere a soupe d’oignon séché
1 cuillére a soupe de sucre roux
1 cuillére a soupe de persil séché
2 cuilleres a café de poivre de Cayenne
1 cuillére a café de cannelle moulue
1 cuillére a café de sel
Y2 cuillére a café de poivre noir
172 cuillere a café de 4 épices
Y cuillere a café de clous de girofle moulus
> cuillere a café de piment concassé
¥ cuillere a café de piment en poudre
Y cuillere a café de paprika

Y2 cuillére a café de
noix de muscade moulue

MELANGE‘CLASSIQUE D’EPICES
A BARBECUE

55 g de sucre roux
60 g de paprika fumé
3 cuilleres a soupe de poivre noir
2 cuilleres a soupe de sel
2 cuilléres a café d’ail séché
2 cuilléres a café d’oignon séché

MELANGE D’EPICES MEXICAIN

2 cuilléeres a café de
cumin moulu

1cuillere a café
de coriandre moulue

1 cuillére a soupe de sel

2 cuilléres a café d
e piment en poudre

2 cuilleres a café
d’oignon séché

2 cuilléres a café d’ail séché
1cuillere a café d’origan séché

172 cuillere a café de piment
chipotle en poudre (facultatif)

MELANGE D’EPICES EPICE

1 cuillére a soupe de sucre roux

2 cuilléeres a café de poivre
de Cayenne

1cuillére a café de sel
1 cuillére a café de paprika fumé
1cuillére a café de cumin

Y cuillére a café de piment en
poudre

MELANGE D’EPICES DE CAFE MOCHA

70 g de sucre roux

2 cuilléres a café de poivre
de Cayenne (facultatif)

1cuillére a café de sel

1 cuillére a soupe
de paprika fumé

50 g de café
50 g de poudre de cacao

MELANGE D’EPICES CAJUN

1 cuillere a café d’ail séché
1 cuilléere a café d’oignon séché
Y2 cuillére a café de poivre blanc

Ya de cuillere a café
de poivre de Cayenne

1 cuillére a café de sel
1 cuillére a café de paprika
Y cuillere a café de thym séché
1 cuillére a café d’origan séché
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SCAN HERE FOR
KAUFEN SIE BEI
A ACHETER SUR

ninjakitchen.eu

HEIGHT ADJUSTABLE STAND
WITH 1 SIDE TABLE OVEN COVER 900G PELLETS

VERSTELLBARER STANDER OFENABDECKUNG PELLET-SETS
SUPPORT REGLABLE HOUSSE POUR FOUR SACS A GRANULES

ADDITIONAL SIDE TABLE PIZZA PEEL CAST IRON TRAY
ZUSATZLICHER BEISTELLTISCH PIZZASCHALE TABLETT AUS GUSSEISEN
TABLE D’APPOINT SUPPLEMENTAIRE PELLE A PIZZA PLATEAU EN FONTE
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lllustrationerne kan afvige fra det aktuelle produkt. Vi bestraeber os

hele tiden pa at forbedre vores produkter, hvorfor specifikationerne i
denne brugsanvisning kan blive aendret uden varsel.

NINJA er et registreret varemaerke i den Europaeiske Union tilhgrende
SharkNinja Operating LLC.

© 2023 SharkNinja Operating LLC. TRYKT | KINA

DEUTSCH

Die Abbildungen kénnen vom tatsachlichen Produkt abweichen.
Im standigen Bemuhen um die fortlaufende Verbesserung unserer
Produkte behalten wir uns Anderungen der hierin enthaltenen
Spezifikationen ohne Ankindigung vor.

NINJA ist ein in der Europaischen Union eingetragenes Marken von
SharkNinja Operating LLC.

© 2023 SharkNinja Operating LLC. GEDRUCKT IN CHINA

ENGLISH

lllustrations may differ from actual product. We are constantly striving
to improve our products, therefore the specifications contained herein
are subject to change without notice.

NINJA is a registered trademark in the European Union of SharkNinja
Operating LLC.

© 2023 SharkNinja Operating LLC. PRINTED IN CHINA

ESPANOL

Las ilustraciones pueden variar con respecto al producto. Nos
esforzamos continuamente por mejorar nuestros productos, por lo
tanto, las especificaciones incluidas en la presente guia estan sujetas a
cambio sin aviso previo.

NINJA es una marca comercial registrada en la Union Europea de
SharkNinja Operating LLC.

© 2023 SharkNinja Operating LLC. IMPRESO EN CHINA

FRANCAIS

Les illustrations peuvent étre différentes du produit réel. Nous nous
efforcons d'améliorer constamment nos produits, par conséquent,
les spécifications contenues dans ce manuel peuvent étre modifiées
sans préavis.

NINJA est une marque deposee de SharkNinja Operating LLC au sein
de I'Union europeenne.

© 2023 SharkNinja Operating LLC. IMPRIME EN CHINE

ITALIANO

Il prodotto illustrato pud essere diverso dal prodotto effettivo. Ci
impegniamo costantemente a migliorare i nostri prodotti, pertanto le
specifiche descritte nel presente documento possono essere soggette
a modifiche senza preavviso.

NINJA e un marchio registrato di SharkNinja Operating LLC
nell’Unione europea.

© 2023 SharkNinja Operating LLC. STAMPATO IN CINA

SharkNinja Europe Limited,
3150 Century Way,

Thorpe Park,

Leeds,

LS15 8ZB, UK

ninjakitchen.eu
OOI10IEU_IB_MP_230905_Mv3

NEDERLANDS

De afbeeldingen kunnen afwijken van het werkelijke product. Wij
streven er constant naar om onze producten te verbeteren, daarom
zijn de specificaties in dit document onderhevig aan wijzigingen
zonder voorafgaande kennisgeving.

NINJA is een geregistreerd handelsmerk in de Europese Unie van
SharkNinja Operating LLC.

© 2023 SharkNinja Operating LLC. GEDRUKT IN CHINA

NORSK

lllustrasjonene kan avvike fra det faktiske produktet. Vi streber
kontinuerlig etter & forbedre produktene vére, derfor kan
spesifikasjonene i dette dokumentet bli endret uten varsel.

NINJA er et registrert varemerke i Den europeiske union som tilhgrer
SharkNinja Operating LLC.

© 2023 SharkNinja Operating LLC. TRYKKET | KINA

PORTUGUESE

As ilustracdes podem diferir do produto real. Melhoramos
continuamente 0s Nossos produtos, assim, as especificacdes aqui
contidas estdo sujeitas a alteragdes sem aviso prévio.

NINJA e uma marca da SharkNinja Operating LLC registada na
Uniao Europeia.

© 2023 SharkNinja Operating LLC. IMPRESSO NA CHINA

SUOMI

Kuvat saattavat nayttaa erilaisilta kuin varsinainen tuote. Pyrimme
jatkuvasti parantamaan tuotteitamme. Siksi tdssa annetut tiedot voivat
muuttua milloin tahansa ilman erillista iimoitusta.

NINJA on SharkNinja Operating LLC -yhtion Euroopan unionissa
rekisteroity tavaramerkki.

© 2023 SharkNinja Operating LLC. PAINETTU KIINASSA

SVENSKA

lllustrationerna kan avvika fran den verkliga produkten. Vi
stravar standigt efter att forbattra vara produkter och darfor
kan specifikationerna i detta dokument &ndras utan féregaende
meddelande.

NINJA ar ett registrerat varumarke i Europeiska unionen for SharkNinja
Operating LLC.

© 2023 SharkNinja Operating LLC. TRYCKT | KINA

SharkNinja Germany GmbH,

c/o Regus Management GmbH,
Excellent Business Center 10.+11. Stock,
Westhafenplatz 1,

60327 Frankfurt am Main, Germany

ninjakitchen.eu

JJA

WOODFIRE
ELECTRIC OUTDOOR OVEN
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BRUGSANVISNING
BEDIENUNGSANLEITUNG
INSTRUCTIONS
INSTRUCCIONES

NOTICE D’UTILISATION ET
GARANTIE NINJA

ISTRUZIONI
INSTRUCTIES
INSTRUKSJONER
INSTRUGCOES
OHJEET
ANVISNINGAR
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TAK

fordi du kobte vores Ninja® Woodfire-udendorsovn

REGISTRER DIT KOB

% ninjakitchen.eu/registerguarantee

[J' scan QR-koden med
en mobilenhed

GEM DENNE INFORMATION

Modelnummer:

Serienummer:

Kgbsdato:

(Gem kvittering)
Butik:

TEKNISKE SPECIFIKATIONER
Spaending: 220-240V~ 50-60Hz
watt: 2400 W

TEST  [e%eese
KITCHEN ssetes

www.ninjatestkitchen.eu

NINJA EE5E
T

TIP: Du kan finde model- og serienumre
pa meaerkaten med QR-koden pa bagsiden
af apparatet ved siden af ledningen.

Denne maerkning angiver,
at dette produkt ikke ma
bortskaffes sammen med

andet husholdningsaffald.

For at forhindre mulig skade
pa miljget eller folkesundheden fra
ukontrolleret bortskaffelse af affald skal
produktet genbruges ansvarligt for at
fremme baeredygtig genanvendelse
af materialekilder. Ved aflevering af
dit brugte apparat bedes du anvende
de tilgaengelige returnerings- og
indsamlingssystemer eller kontakte
forhandleren, hvorfra du har kebt dette
produkt. De kan sgrge for, at produktet
bliver genanvendt pa en miljgmaeassig,
forsvarlig made.
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VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

KUN BEREGNET TIL UDEND@RSBRUG e LAES ALLE ANVISNINGER OMHYGGELIGT IGENNEM INDEN ANVENDELSE

[:ﬁ] Laes og gennemga anvisningerne for at fa en forstaelse af produktets betjening og anvendelse.

A Dette symbol viser, at der er fare for personskade, dad eller omfattende skade pa ejendele,
hvis advarslen der bringes sammen med symbolet ignoreres.

A Sorg for at undga kontakt med varme overflader. Beskyt altid haenderne for at undga forbraendinger.

G Kun til udendgrs brug.

A ADVARSEL Manglende overholdelse af disse anvisninger kan resultere i elektrisk stad, brand
eller forbraending, som kan forarsage ejendomsskade, personskade eller dod. Nar der anvendes elektriske
apparater, skal de grundlaeggende sikkerhedsforholdsregler altid overholdes, det vil blandt andet sige:

1 For at undga kvaelningsfare for sma bern skal alle emballagematerialer kasseres straks efter
udpakning.

2 BRUG IKKE apparatet til andet end det, det er beregnet til.

3 Brug IKKE ovnen i biler eller bade i bevaegelse. Forkert brug kan medfare personskade.

4 MA IKKE bruges indendgrs. Denne ovn er KUN designet til UDEND@RS BRUG i et velventileret
omrade. Hvis det bruges under en overdaekning, kan giftige dampe, herunder kulilte, samle sig og
forarsage alvorlig personskade eller dad.

5 Dette apparat kan bruges af personer med nedsatte fysiske og mentale evner, nedsat falesans eller
manglende erfaring og viden, herunder barn, hvis de har faet vejledning eller anvisninger i brug af
apparatet pa en sikker made og forstar de involverede risici

6 For at undga skader pa ejendom fra flammer eller varme skal du holde en minimumsafstand pa 92 cm
fra bagsiden, siderne og toppen til vaegge, skinner eller andre braendbare konstruktioner.

7 Sarg for, at overfladen er plan, stabil, ren og ter. Apparatet MA IKKE placeres naer kanten af overfladen,
hvor ovnen er placeret, under drift.

8 Vaer forsigtig, ndr du &bner ovnen for at undgd forbraendinger. Abn ALTID l&dgen delvist, for den dbnes
helt, for at kontrollere, om det blusser op, da nogle fadevarer kan fa fedtstoffer, olier eller fedt til at
sprajte og skabe opblussen eller flammer.

9 Born skal vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet. Hold apparatet og dets ledning
uden for barns rackkevidde. Born MA IKKE rengare eller vedligeholde apparatet.

10 Apparatet skal forsynes via en reststremsenhed (RCD) med en nominel reststram pa hgjst 30 mA.
Apparatet skal tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse.

n Der fglger en kort stramledning med for at undga, at barn kan tage fat i ledningen og blive viklet ind i
den, og at ingen snubler i den, hvilket kan forekomme med en laengere ledning. En laengere aftagelig
stremforsyningsledning eller forleengerledninger er tilgeengelige og kan bruges, hvis der udvises
forsigtighed.

12 For at undga tingskade og forbraendinger fraild eller varme, skal der ALTID holdes en sikker
minimumsafstand pa mindst 30 cm til pillebeholderen ved rygning. Der kan komme sma flammer ud af
pillebeholderen, hvis ovnlaget Iaftes, nar det blaeser.

13 For at undga forbraendingsskader skal du ALTID bruge pilleskeen, nar du tilfgjer piller til regkassen.

Du MA IKKE tilfgje piller med handen.

14  For at undga forbraendings- og tingskade skal du sgrge for, at laget pa regkassen er helt lukket for at
forhindre flammer i at slippe ud.

15 Pillerne kan fortseette med at braende, efter tilberedningstiden er feerdig. Rer eller fjern ikke ragkassen,
fer ovnen er holdt op med at ryge, pillerne er braendt helt ned, og regkassen er afkalet.

16 Lad apparatet afkale inden rengering, demontering samt opbevaring, og inden du tager dele af, seetter
dem pa eller opbevarer dem for at undga personskade og forbraendinger.

17 Du MA IKKE lade pillerne flyde over i pillekassen. Hvis du ger det, vil der indfgres ilt, hvilket farer til
forbraending, flamme og beskadigelse af enheden, hvilket kan resultere i forbraendingsskader.

18 Ror IKKE ved varme overflader. Apparatet er varmt under og efter brug. For at undga forbraendinger
eller anden personskade skal du ALTID bruge grydelapper eller grillhandsker og holde i apparatets
handtag. Anbefal brug af langskaftede til anbringelse eller fjernelse af ingredienser.
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Ror IKKE ved udstyr under eller lige efter brug. Kurven bliver meget varm under
tilberedningsprocessen. Undga fysisk kontakt, nar du fijerner tilbehgr fra apparatet. For at undga
forbraendinger eller personskade skal du ALTID udyvise forsigtighed ved brug af produktet. Vi anbefaler
brug af langskaftede redskaber og grydelapper eller grillhandsker.

Serg ALTID for, at ovnen er helt afkglet, faor du slipper og fjerner kogepladerne eller flytter dem for at
undga forbraendinger eller personskade.

Brug IKKE apparatet, uden at pizzastenen eller bradepanden er installeret.

For at beskytte mod elektrisk stad bar ledningen og forlaengerledningen placeres, sa de ikke haenger
hen over kakkenbordet eller bordpladen, hvor barn kan traekke i dem, eller s& man kan snuble over
dem. Hold ledningstilslutningen ter og UNDGA nedsaenke ledning, stik eller hovedenhedens hus i vand
eller anden vaeske.

Inspicer apparatet og ledningen regelmaessigt. Brug IKKE apparatet, hvis der er skader pa ledningen
eller stikket. Hvis apparatet fungerer forkert eller er beskadiget pa nogen made, skal du straks slukke
det og ringe til kundeservice.

Brug ALDRIG en stikkontakt placeret under bordoverfladen.
Du mé ALDRIG tilslutte apparatet til en ekstern timer-kontakt eller et separat fjernbetjeningssystem.
Du MA IKKE placere apparatet eller lade ledningen bergre varme overflader.

Anvend kun anbefalet tilbehgr, der falger med dette apparat eller er godkendt af SharkNinja. Brug af
tilbehar eller udstyr, der ikke er anbefalet af SharkNinja, kan medfgare risiko for brand eller personskade.

Inden evt. tilbeher anbringes i ovnen, skal du sgrge for, at delene er rene og taerre.
Flyt IKKE apparatet, mens det er i brug.

Daek IKKE indsugnings- eller udluftningsventilen til under tilberedning. Hvis du ger dette, bliver maden
ikke ensartet tilberedt, og apparatet kan blive beskadiget eller overophedet.

Placer ikke noget pa toppen af produkter, nar laget er lukket under brug eller opbevaring.

Sorg for, at grillpladen er indsat korrekt og er sikkert fastlast.

Brug IKKE dette apparat til friturestegning

Hvis der opstar brand i fedtstoffet, eller apparatet udsender sort rag, skal du straks traekke stikket ud.
Vent, til regen er stoppet, for du fierner udstyret.

Stikkets spaending kan variere og kan pavirke apparatets ydeevne. For at undga potentielle sygdomme
skal du ALTID bruge et eksternt termometer til at male, om din mad har naet den anbefalede
kernetemperatur.

Brug KUN zegte fodevaregodkendte traepiller fra Ninja i din enhed.

Brug ALDRIG braendstofpiller, hardt trae, traekul, flydende braendstoffer eller andet braendbart
materiale, med undtagelse af Ninja-piller, i regkassen.

Hold haender og ansigt vaek fra ragkassen, nar enheden er varm og i brug.

Serg for ALTID at have en ildslukker egnet til elektriske brande tilgaengelig, mens du betjener rygeren.

Opbevar ALTID traepiller pa et tort sted, vaek fra varmeproducerende apparater og andre
braendstofbeholdere.

Hold din rist ren, og lad ikke overskydende fedt eller aske samle sig indvendigt eller pa regkassen
og patronen. Hvis du ger det, @ges risikoen markant for en fedtbrand og yderligere r@g, som kan
forringe smagen af din mad.

Se afsnittet om rengering og vedligeholdelse for regelmaessig vedligeholdelse af apparatet.

For at afbryde apparatet skal du trykke pa sluk-knappen og traekke stikket ud, nar det ikke er i brug,
samt for rengaring.

Rengar IKKE dette produkt med en vandspray eller lignende.

Renger IKKE med grydesvampe af metal. Det kan efterlade metalstykker, der kan rgre elektroniske
dele og forarsage elektrisk stad.

Opbevares indendars, nar det ikke er i brug i leengere perioder.

Opbevares utilgeengeligt for barn.

Ovnen mé IKKE st& udaekket udsat for vind og vejr. Du MA ALDRIG bruge ovnovertraekket, nar det
opbevares udenders.

GEM DISSE ANVISNINGER.
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DELE OG TILBEHOR

FOR FORSTE BRUG - FORTSAT

A Samlet Hovedenhed
(ledning ikke vist)

B Tilbehgrsramme A

C  Pizzasten 1 (Fig. A)
D  Pro-Heat-bakke

E  Stegerist

F  Pillekasse

G Pilleske

H Ledning og RCD-stik B

1 ON/OFF Switch

(4

F

Bes@g ninjakitchen.eu, hvis du gnsker at bestille reservedele eller nye dele og tilbehar

INDEN FORSTE BRUG

1 Fjern al emballage og tape fra ovnen.

2 Fjern alt tilbehar fra pakken, og laes denne vejledning omhyggeligt igennem. Veer saerligt opmaerksom
pa betjeningsvejledninger, advarsler og vigtige foranstaltninger, sé du undgar skader pa personer eller
ting.

3 Skyl tilbehaorsrammen, Pro-Heat-bakken og stegeristen i varmt saebevand. Skyl og after derefter
omhyggeligt.

4 Brug IKKE slibende bgrster eller svampe pa tilberedningsoverfladen. Belaegningen kan blive
beskadiget.

BEMZERK: Gor IKKE pizzastenen vad, og kom den ikke i opvaskemaskinen. Anbring den i ovnen, nar
al emballage er fjernet.

BEMZERK: Vi anbefaler, at alt tilbehgr anbringes i ovnen, som herefter indstilles til at kare med
funktionen Bagning ved 370 °C i 20 minutter uden mad. Dette fierner alle rester og er ikke

skadeligt for ovnens ydeevne.
Fortsaet med at folge vejledningen pa side 8 og 9, for du forsgger at gore dette.
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HER PLACERER DU OVNEN

Placér ovnen pa en stabil og jeevn overflade.

Det er vigtigt at den kan understgtte vaegten

og starrelsen af produktet. Undersiden forbliver
kelig, og du kan derfor placere ovnen pa enhver
overflade. Placér ovnen mindst 90 cm fra vaegge
eller alt ovenover pé grund af udledning af varme
o9 rgg.

6
00

BRUG | AL SLAGS VEJR

Denne ovn er sikker at bruge i al slags vejr.
Hovedenheden er klassificeret som IPX4, og stikket
IP66. RCD-stikket giver yderligere beskyttelse,

og er designet til at sla fra, hvis der skulle vaere
problemer med kredslgbet. Nar enheden ikke er

i brug, anbefaler vi at du daekker den til, s& den
bliver ved med at se bedst muligt ud. Nar enheden
er sikker, men den vil vise tegn pa nedbrydning,
hvis den udseettes for vejret.

FORLZANGERLEDNING

Hvis du bruger en forlaengerledning, skal du

sikre dig, at den er egnet til udendegrs brug med
udendars apparater. Brug af den forkerte ledning
kan fere til, at ledningen overophedes, smelter
og/eller fald i speending. Et fald i spaending kan oge
forvarmningstiden og pavirke tilberedningsydelsen
og/eller tilberedningstiden.

SADAN TZANDES GRILLEN

1 Slut RCD til en stikkontakt. Teend for kontakten.

2 Tryk pa NULSTIL-knappen pa RCD. Lyset nedenfor
NULSTIL-knappen ber lyse radt. Prov en anden

stikkontakt, hvis dette ikke er tilfaeldet. Bemaerk: Det
kan veere sveert at se lyset, hvis der er direkte solskin.

3 Tryk pa TEST-knappen pa RCD. Det rade lys ber
nu veere slukket. Det betyder, at RCD fungerer
korrekt. Hvis lyset ikke slukker, ndr der trykkes pa
TEST-knappen, skal du kontakte kundeservice.

4 Efter du har vurderet, om RCD fungerer korrekt,
skal du ingen trykke pa NULSTIL. Det rgde lys skal
lyse igen. Apparatet kan nu blive taendt.

BEMZERK: RCD-lys;
R@D = RCD er TANDT ; SORT = RCD er SLUKKET

5 Tryk pa teend/sluk-knappen pa
bagsiden af kontrolpanelet. Knappen
er taendt, nar siden med linjen er
trykket ned.

6 Drej nu drejeknappen pa forsiden af kontrolpanelet,
og drej den til den gnskede funktion. Displayet bar
lyse og vise tid eller temperaturer. Grillen er nu klar til
brug.

BEMZAERK: Der skal trykkes pa NULSTIL-knappen
pa RCD hver gang apparatet tages ud af stikket.
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FOR FORSTE BRUG - FORTSAT

SADAN MONTERES TILBEHGRSRAMMEN:

1 Monter tilbehgrsrammen i bunden af ovnen
(@verste niveau, hvis Top Heat-funktionen
anvendes).

—

(sl

2 Hvis du tilbereder pizza, skal du placere
pizzastenen pa tilbeharsrammen.

3 Ved alle andre funktioner skal du fjerne
pizzastenen og placere Pro-Heat-bakken
i tilbehgrsrammen.

4 Hvis du bruger stegeristen, skal du laegge den
i Pro-Heat-bakken.

ROGKASSE

Montering af regkassen: For at installere rogkassen
skal du dbne ved at saette fingeren pa
sideindsatsen, sa kassen forbliver dben, og
indsaette den aftagelige rogkasse, s& den sidder
godt fast.

Sadan tilfgjer du Ninja Woodfire™-piller: Fyld
pilleskeen til toppen, og udjaevn for at undga spild.
Mens du holder laget til ragkassen abent, skal

du heelde pillerne i, indtil den er fyldt til randen.
Luk derefter laget pa regkassen.

Brug kun Ninja Woodfire-piller for at fa de bedste
resultater samt den bedste ydeevne og smag.

Fjernelse og rengering af regkassen: For at undga
forbraendinger skal pillerne kale helt af, for de tages
ud af ovnen og renggres.
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LZAR NINJA WOODFIRE-UDENDOGRSOVNEN AT KENDE

BAKE , o TOP HEAT

SMOKER o GOURMET

DEHYDRATE®

TEMP /_I\ TIME )

ROAST A ) e e
SV Y P B P
woast g | OO OZI0ZIZI0z
o PIZZA
WOODFIRE C
FLAVOUR
(8.)

FUNKTIONER

Drej pa den venstre drejeknap for at veelge den
onskede funktion eller for at slukke for ovnen.

WARM (OPVARM): Hold maltiderne varme og klar til
at blive spist efter tilberedning.

DEHYDRATE (DEHYDRER): Fjern forsigtigt fugt med
henblik pa snacks som f.eks. tarret kad og frugt.

SMOKER: Langsom tilberedning ved lav varme til
merning af store stykker kad.

BAKE (BAG): Lav luftigt bagvaerk med sprode
skorper.

TOP HEAT (TOPVARME): Smelt hurtigt toppings,
eller lav smukt brunede overflader

GOURTMET ROAST (GOURMETRISTNING): Start
hajt og slut lavt, og fa en sprad yderside med et
saftigt indre.

MAKS. RISTNING: F3 kulbraendte, sprade, kara-
melliserede resultater, som en traditionel ovn ikke
kan skabe.

PIZZA: | av pizza pa den made, du foretraekker,
derhjemme fra frisk til frossen

Artisan - pizzaer i Artisan-stil er kulbraendte pa
ydersiden af den tynde, sprede skorpe og stables
hgjt med frisk mozzarellaost.

Tynd - en tyndere skorpe understatter en raekke
tyndt skarne ingredienser, der tilberedes hurtigt.
Pan - en tykkere skorpe og brug af en dyb pande
betyder, at du kan stable dine ingredienser, da
den bager i l&engere tid end med en tynd skorpe.
New York Style - tyndere skorpe med masser

af mozzarellaost med lav fugtighed stablet oven
pa. Osten nar naesten ud til kanten af dejen og
efterlader ca. 2,5 cm til at handtere pizzaslicen,
nar du spiser den.

Calzone - fglg anvisningerne pa aesken for at
opna de bedste resultater.

Hjemmelavet - brug din foretrukne skorpe, og
tilfgj dine yndlingsingredienser for at skabe din
egen hjemmelavede pizza

BETJENINGSKNAPPER/DREJEKNAPPER/
INDIKATORLYS

1. OFF (SLUKKET): Nar enheden ikke er i brug,
skal du sgrge for, at drejeknappen er i positionen
OFF (SLUKKET).

2. VENSTRE DREJEKNAP: Brug denne drejeknap
til at veelge den gnskede tilberedningsfunktion.

3. TEMP/TIME-KNAPPER: Tryk pa knappen TEMP,
og brug derefter hgjre drejeknap til at vaelge
den gnskede temperatur. Tryk pa knappen TIME
(TID), og drej pa hajre drejeknap for at vaelge den
onskede tid.

4. HOJRE DREJEKNAP: Brug denne drejeknap
sammen med knapperne TEMP og TIME (TID)
til at justere temperaturen og tiden og til at
veelge pizzatype.

5. START/STOP-KNAP: Tryk pd START/STOP-
knappen for at starte eller stoppe den aktuelle
tilberedningsfunktion.

BEMZERK: Selvom det ikke anbefales, kan
forvarmning springes over ved at trykke pa hgjre
drejeknap og holde den inde i fire sekunder.

6. READY (KLAR): Nar du tilbereder flere pizzaer,
lyser READY (KLAR)-indikatoren, hvilket angiver,
at pizzastenen har naet en temperatur, hvor den
naeste pizza kan tilberedes.

7. ON (TANDT): Hvis ovnen er teendt og ikke i OFF
(SLUKKET)-positionen, lyser denne lampe, hvilket
angiver, at ovnen stadig er taendt og varm. Nar
ovnen ikke er i brug, skal du dreje pa den venstre
drejeknap til positionen OFF (SLUKKET).

8. SMAG AF TRAEKUL: Tryk for at tilfgje en smag
af treekul til maden. (Kan ikke bruges til WARM
(OPVARM)).

BEMAERK: Woodfire-teknologi antaendes ikke,
hvis regkassen ikke er fyldt til randen med piller
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BRUG AF NINJA WOODFIRE -UDENDOGRSOVNEN

Bag, dehydrer, opvarm

BAGNING

FORUDINDSTILLING: 285 °C, 15 minutter
INTERVAL: 145-370 °C, 1 min - 2 timer

DEHYDRERING

FORUDINDSTILLING: 65 °C, 6 timer
INTERVAL: 25-90 °C, 1-12 timer

WARM (OPVARM)

INTERVAL: 30 min - 3 timer

1 Montér tilbehgrsrammen i bunden af ovnen.

2 Drej pa venstre drejeknap for at veelge
BAKE (BAG), DEHYDRATE (DEHYDRER)
eller WARM (OPVARM).

3 Hvis du planlaegger at bruge SMAGEN AF
TRAKUL, skal du treckke rggkassen aben
& 0g bruge pilleskeen til at fylde regkassen til
randen med Ninja Woodfire-piller. UNDGA at
overfylde regkassen. Tryk derefter p& knappen
WOODFIRE FLAVOUR (SMAG AF TRZAKUL).

BEMAERK: Knappen WOODFIRE FLAVOUR
(SMAG AF TRAEKUL) kan ikke bruges sammen
med BAKE (BAG).

4 Tryk pa knappen TEMP, og brug derefter hajre
drejeknap til at indstille temperaturen. Tryk pa
knappen TIME (TID), og brug derefter hgjre
drejeknap til at indstille tiden.

5 Tryk pa START/STOP for at begynde forvarmning.

Den anslaede forvarmningstid er 5 til 25 minutter
afhaengigt af den indstillede temperatur. Hvis du
bruger smag af traskul, vil pillerne gennemga en
teendingscyklus (IGN), hvorefter ovnen begynder
at forvarme (PRE).

BEMAERK: Der er ingen forvarmningstid for
funktionerne WARM (OPVARM) og DEHYDRATE
(DEHYDRER).

6 Begynd at tilberede ingredienser, mens ovnen
forvarmer.

7 Nar ovnen er forvarmet, vises ADD FOOD
(TILSAET MAD), PRS START (TRYK PA START)
pa displayet.

8 Brug ovnhandsker til at traeskke rammen ud, og
seet panden med ingredienser pa rammen.

9 Tryk p& START/STOP for at starte tilberedningen.
Timeren begynder at teelle ned.

10 Nar tilberedningstiden er faerdig, bipper ovnen og
viser DONE (FARDIG).

11 Brug ovnhandsker til at tage mad ud af ovnen.
Lad den hvile, og servér den.

&% Smoker
Forudindstilling: 120 °C, 4 timer
Interval: 120-180 °C 10 min - 12 timer
1 Montér tilbehgrsrammen i bunden af ovnen, og
anbring derefter Pro-Heat-bakken ovenpa den.
Anbring stegeristen i panden (valgfrit).

2 Drej pa den venstre drejeknap for at veelge
SMOKER.

3 Leegingredienserne pa stegeristen eller
Pro-Heat-bakken.

4 Traek rogkassen aben, og brug pilleskeen til at
fylde r@gkassen til randen med Ninja Woodfire-
piller. UNDGA at overfylde regkassen.

5 Tryk pa knappen TEMP, og brug derefter hgjre
drejeknap til at indstille temperaturen. Tryk pa
knappen TIME (TID), og brug derefter hajre
drejeknap til at indstille tiden.

6 Tryk pa START/STOP for at seette tilberedningen
i gang. Der er ingen forvarmningstid for
Smoker-funktionen. Pillerne gennemgar en
taendingscyklus (IGN) i 3-4 minutter, hvorefter
ovnen begynder at tilberede maden, og timeren
begynder at teelle ned.

7 Nar tilberedningstiden er faerdig, bipper ovnen,
og displayet viser DONE (FARDIG).

8 Brug ovnhandsker til at fjerne mad fra ovnen.
Lad den hvile, og servér den.

BEMZAERK: \Woodfire-teknologi antaendes ikke, hvis
rogkassen ikke er fyldt til randen med piller
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Gourmetristning

Forudindstilling: 280 °C, 10 minutter (stadie 1)
Interval: 280-370 °C, 1 min - 3 timer

1 Montér tilbehgrsrammen i bunden af ovnen.

2 Drej pa venstre drejeknap for at veelge GOURMET
ROAST (GOURMETRISTNING).

3 Hvis du planlaegger at bruge WOODFIRE
FLAVOUR (SMAGEN AF TRZAKUL), skal du
4 trackke regkassen aben og bruge pilleskeen

til at fylde regkassen til randen med Ninja

Woodfire-piller. UNDGA at overfylde ragkassen.

Tryk pa knappen WOODFIRE FLAVOUR
(SMAG AF TRAKUL).

4 Trin 1-LED lyser; dette er den hgje
temperaturindstilling

5 Tryk pa knappen TEMP, og brug derefter hajre
drejeknap til at indstille temperaturen. Tryk pa
knappen TIME (TID), og brug derefter hgjre
drejeknap til at indstille tiden.

6 Tryk pa den hgjre drejeknap, og trin 2-LED
taendes. Gentag det forrige trin for at
programmere trin 2.

7 Tryk pa START/STOP for at begynde
forvarmning. Den anslaede forvarmningstid
er 25 minutter afhaengigt af den indstillede
temperatur. Hvis du bruger Smag af traekul,

vil pillerne gennemga en taendingscyklus (IGN),
hvorefter ovnen begynder at forvarme (PRE)

8 Nar ovnen er forvarmet, vises ADD FOOD
(TILSAET MAD) PRS START (TRYK PA START)
pa displayet.

9 Treek tilbehgrsrammmen fremad, og saet panden
med ingredienser pa rammen. Luk lagen.

10 Tryk pa START/STOP for at starte timeren. Trin
1-temperatur og -tid vises, og timeren begynder
at teelle ned. Ovnen skifter automatisk til trin
2-indstillinger, nar trin 1 er faerdigt.

1

-

Nar tilberedningstiden er feerdig, bipper ovnen
og viser DONE (FARDIG).

12 Brug ovnhandsker til at tage mad ud af ovnen.
Lad den hvile, og servér den.

Maks. ristning
Forudindstilling: 370 °C, 5 minutter
Interval: 240-370 °C, 1 min - 1 timer

1 Montér tilbehgrsrammen i bunden af ovnen, og
anbring derefter Pro-Heat-bakken oven pa den.

VIGTIGT: Pro-Heat-bakken skal installeres,
da den skal forvarmes sammen med ovnen.

2 Drej pa venstre drejeknap for at veelge
MAX ROAST (MAKS. RISTNING).

3 Hvis du planlaegger at bruge WOODFIRE
FLAVOUR (SMAG AF TRAKUL), skal du
o o )
see traekke rggkassen dben og bruge pilleskeen
til at fylde r@gkassen til randen med Ninja

Woodfire-piller. UNDGA at overfylde ragkassen.

Tryk derefter pa knappen WOODFIRE
FLAVOUR (SMAG AF TRAKUL).

4 Tryk pa knappen TEMP, og brug derefter hgjre
drejeknap til at indstille temperaturen. Tryk pa
knappen TIME (TID), og brug derefter hgjre
drejeknap til at indstille tiden.

5 Tryk pa START/STOP for at begynde forvarmning.

6 Mens ovnen forvarmes. Begynd at forberede
ingredienserne. Den ansldede forvarmningstid
er 25 minutter afhaengigt af den indstillede
temperatur.

7 Nar ovnen er forvarmet, vises ADD FOOD
(TILSAT MAD) PRS START (TRYK PA START)
pa displayet.

8 Brug ovnhandsker til at traekke rammen ud,
og leeg ingredienserne pa panden

9 Tryk pa START/STOP for at starte tilberedningen.
Timeren begynder at teelle ned.

10 Nar tilberedningstiden er feerdig, bipper ovnen og

viser DONE (FAERDIG).

11 Brug ovnhandsker til at tage mad ud af ovnen.
Lad den hvile, og servér den.

BEMZERK: Enheden bipper og viser FLIP (VEND)
i 30 sekunder. Vi anbefaler at vende, men det
er valgfrit.
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BRUG AF NINJA WOODFIRE-UDENDQGRSOVNEN - FORTSAT RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

RENGQRING AF OVNEN « Forvent at din pizzasten bliver misfarvet med
tiden - en brugt sten er en god ting (ligesom med
en stebejernspande). Men hvis det er ngdvendigt
at rengore den:

Pizza Top Heat (Topvarme)
1 Montér tilbehgrsrammen i bunden af ovnen, og
anbring derefter pizzastenen oven pa den.

Forudindstilling: 260 °C, 10 timer

Interval: 260-370 °C. 5 - 30 timer 1 Ovnen skal altid renggres grundigt efter hver

brug. Lad ALTID apparatet kale af, for du

1 Montér tilbehgrsrammen gverst i ovnen, og renger det.
2 Tag ovnen ud af stikkontakten, fgr du renger den. - Lad den kgle helt af.
Hold lagen aben, nar du har taget din mad ud,
sa ovnen keler hurtigere af. - Skrab den let med et ikke-metalredskab for at

3 Wipe down inside and outside of the unit with a fierne fastkleebet snavs.

damp, non abrasive cloth or a paper towel.

- Tor derefter eventuelt resterende snavs af med en

NOTE: Y I |
ou can also use a nylon blod Klud.

brush with soapy water.

4 Place all cleaned, dry accessories back in their

) ) ) Stegerist/tilbehgrsramme
respective slots in the unit.

anbring derefter Pro-Heat-bakken ovenpa den. 1
Anbring stegeristen i panden (valgfrit). RENGORING AF TILBEHORET

2 Drej pa den venstre drejeknap for at veelge
TOP HEAT (TOPVARME).

3 ‘ Hvis du planleegger at bruge WOODFIRE 3 Tryk pa knappen TEMP, og brug derefter hajre

BEMZERK: Hvis du tilbereder Pan-pizza, skal du
gore det i en dyb pande (medfalger ikke).

R . Ragkasse
2 Drej pa venstre drejeknap for at vaelge PIZZA 9

FLAVOUR (SMAG AF TRAEKUL), skal du traekke drejeknap til at indstille temperaturen. Tryk pé
regkassen aben og bruge pilleskeen til at fylde knappen TIME (TID), og brug derefter hajre
regkassen til randen med Ninja Woodfire-piller. drejeknap til at indstille tiden.

overfyld IKKE ragkassen. Tryk pa knappen L 2 }
2eg ingredienserne pa stegeristen eller Pro-Heat-
WOODFIRE FLAVOUR (SMAG AF TRAEKUL). 4 Log nored pa steger!

4 Brug hajre knap til at veelge den gnskede 5 Tryk p& START/STOP for at starte tilberedningen.
forudindstillede pizzatype (Artisan, tynd, pan, Der er ingen forvarmningstid. Ovnen begynder at
New York Style, calzone eller hjemmelavet). - : o )

tilberede, og timeren pabegynder nedtaellingen.

5 Trykpa %TART/STOP fqr at begynde forvarmning. 6 Nar tilberedningstiden er faerdig, bipper ovnen og
Den ansldede forvarmningstid er 10-25 minutter viser DONE (FARDIG)
afheengigt af den indstillede temperatur. Hvis o
du bruger Woodfire Flavour (Smag af traskul), 7 Brug ovnhandsker til aﬁ tage maden ud af ovnen.
vil pillerne gennemga en taendingscyklus (IGN), Lad den hvile, og serveér den.
hvorefter ovnen begynder at forvarme (PRE).

1 Lad ovnen kale af, far du fijerner ristene.
Ristene er opvaskemaskine-sikre.

Fjern reagkassen, og bortskaf alt indhold sikkert efter 2

Hvis du vasker i handen, skal du bruge varme
hver brug.

saebevand og den ru side af en svamp til at fijerne

Rengering af ragkassen efter hver brug er ikke eventuelle indbagte madrester.

nedvendig. Vi anbefaler, at du bruger en stalbgrste til 3 Skyl ristene, og ter dem af med et viskestykke.

at fjerne rester hver 10. gang, apparatet er i brug.
Pro-Heat-bakke

Kan jeg bruge aluminiumsfolie til at holde risten
ren?

BEM/ERK: UNDGA at bruge flydende
rengeringsoplesning pa rogkassen.

Folie kan bruges pa gourmetsteg / nar stegeristen
ligger i bakken. Det ger rengaring nemt. Vi vil

ikke anbefale at bruge folie ved max stegning, da
ingredienserne skal have kontakt med den opvarmede
bakke for at opna det bedste ristede resultat.

BEMZRK: Temperaturen kan kun indstilles ved
hjeelp af MANUAL (MANUEL).

Vedligeholdelse af pizzastenen

6 Brug hgjre drejeknap til at indstille TIME (TID).
Indstilling af TIME (TID) er forskellig for PIZZA.
Dette indstiller pizzaens tilberedningstimer (svarer
til en ovntimer). Nar tiden er gaet, forbliver ovnen
teendt i op til en time til tilberedning af pizzaer fra
start til slut.

7 Nar ovnen har naet temperaturen, vises ADD _
FOOD (TILSAT MAD) PRS STRT (TRYK PA *  §Vask IKKE pizzastenen.

START). Leeg pizzaen direkte pa stenen. ) ) 1 Lad Pro-Heat-bakken kgle af. Seet IKKE
Tryk p& START/STOP igen, og timeren begynder + Den kan revne eller knaekke, hvis den kommer i Pro-Heat-bakken i opvaskemaskinen. v
at taelle ned kontakt med koldt vand, mens den er varm. 2 Brug opvaskemiddel, varmt vand og den ru side
. af en svamp til at fjerne eventuel resterende
BEMZERK: Vi anbefaler at bruge Ninja Pizza Peel * Vand kan forblive i stenen i lang tid. Hvis stenen misfarvning. Brug IKKE staluld eller andre
(pizzaspade), der seelges separat. Hvis du ikke bliver vad, skal du sgrge for at den er helt tor, for slibende skrubbere, da dette kan ridse kogegrejet.
har en pizzaspade, skal du bruge skaerebraettet du bruger den igen. 3 Skyl bakken, og ter den af med et viskestykke.

eller undersiden af en bagepande med mel til at
anbringe pizzaen pa sten med.

9 Nar tilberedningstiden er faerdig, bipper ovnen, og
displayet viser GET FOOD (TAG MADEN). Brug
en pizzaspade til at fijerne pizza fra ovnen.

BEM/ERK: COOKING BACK-TO-BACK PIZZAS -

for at opna de bedste resultater skal du vente, indtil
READY (KLAR) vises pa displayet. Dette indikerer, at
stenen har den rette temperatur igen. Tilseet derefter
den neeste pizza.
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Saebe vil beskadige den naturlige belaegning og
forblive indeni stenen, efter den er blevet tor.

Sorte pletter er normale pa pizzasten.

ninjakitchen.eu | 13



FEJLFINDINGSGUIDE

A ADVARSEL: For at reducere risikoen for stad og utilsigtet betjening skal du afbryde
strommen og traekke stikket til apparatet ud, inden fejlfinding pabegyndes.

¢ Mit apparat vil ikke taende?
1 Kontrollér, at reststramsenheden (RCD) er tilsluttet helt, og at der er trykket pa nulstillingsknappen.
Cirklen over knappen RESET (NULSTIL) vil lyse orange.

2 Sorg for, at trykkontakten er i positionen ON (TANDT) (linjen vil blive trykket ned). Serg for, at
drejeknappen ikke er i positionen OFF (SLUKKET).

Hvis dit apparat ikke taender efter at have udfert ovenstaende trin, bedes du kontakte kundeservice
pa 0800 862 0453.

“Add Food” (“Tilszet mad”) vises pa betjeningsdisplayet.
Apparatet er feerdigt med forvarmning, og du kan nu tilsaette din ingredienser.

“E” vises pa kontrolpanelets display.

Apparatet fungerer ikke, som det skal. Kontakt venligst kundeservice pa 0800 862 0453. Registrer
dit produkt online pa ninjaninjakitchen.eu og hav det foran dig, ndr du ringer, sa vi bedre kan hjaelpe
dig.

“CLD” (KOLD) vises pa kontrolpanelets display.

Koldrygning skal bruges til at tilsaette regsmag til mad, og det er ikke beregning som en
tilberedningsmetode. Nar metoden bruges pa kad, fierkaer eller fisk, bar den altid bruges sammen
med et separat trin, der bringer madens interne temperaturer op til fadevaresikre niveauer. Se de
lokale fedevarestandardmyndigheder for at fa anbefalinger for sikre madtemperaturer.

* Skal jeg l;egge mine ingredienser i for eller efter forvarmning?
For det bedste resultat opvarmes apparatet, inden der tilsaettes ingredienser.

Skal jeg fylde reagkassen helt med piller?

Ja, fyld altid regkassen helt op. Vi har perfektioneret maengden af piller, der er nadvendige for hver
rygesession, uanset funktion eller madmaengde, vil apparatet braende igennem dem pa passende
Vis.

Hvornar skal jeg trykke pa knappen Woodfire Flavour (Smag af traekul)?

Tryk pa knappen Woodfire Flavour (Smag af treekul), for du trykker pa start, nar du ensker at tilfaje
rog ved hjaelp af funktionerne Dehydrate (Dehydrér), Hi/LO (Hgj/lav), Sear (Brun), Grill, Roast (Rist),
Bake (Bag) eller Pizza. Du behaver ikke trykke pa knappen Woodfire Flavour (Smag af traekul), nar
du bruger funktionen Smoker. Woodfire kan ikke bruges sammen med WARM (OPVARM).

¢ Hvorfor kommer der flammer ud af pillekassen?
Der kan komme sma flammer ud af pillekassen, hvis ovnlaget laftes under blaesende forhold.

Hvor skal jeg opbevare mine piller?
Opbevar altid piller pa et tert sted. Enhver fugt i pillerne kan kompromittere antaendelse og
kvaliteten af ragsmagen.

¢ Hvordan bortskaffer jeg braendte piller efter en
tilberedningscyklus?
Pillerne kan fortsaette med at braende efter tilberedningstiden er faerdig. Rer eller fjern ikke regkas-
sen, far ovnen er holdt op med at ryge, pillerne er braendt helt ud, og regkassen er afkglet. Fjern
derefter ragkassen og kasser afkglet askeindhold pa en sikker made.
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Kan jeg bruge olie til tilberedning ved hgje temperaturer i min ovn?

Brug den nedenfor anbefalede type fedtstof/olie sparsomt, og brug kun “lkke anbefalede
fedtstoffer/olier”, nar det er muligt ifalge Ninja-opskriften (se “Bedste praksis for madlavning over
260 °C” for godkendte fedtstoffer/olier inkluderet i emballagen).

Hvordan undgar jeg brand i min ovn, mens jeg laver flere retter ved haje temperaturer?
Husk at temme fedt/olie fra bradepanden for at forhindre overlgb. Serg for, at bradepanden vaskes
grundigt far hver brug. Dette vil forebygge, at fedtet braender eller udvikler rag.

Hvordan undgar jeg, at ovnen blusser op?

Nar du laver mad ved hgje varmetemperaturer, isaer ved bruning, skal du dbne lagen langsomt
og holde en afstand svarende til en arms laengde. Husk at temme fedt/olie fra bagepladen for at
forhindre overlgb. Dette

vil hjaelpe med at forhindre belgende reg og opblussen.

Hvorfor tager forvarmningen sa lang tid?
Forvarmningstider varierer efter funktion og enhedstemperatur.

SMOKER, DEHYDRATE (DEHYDRER) (DEHYDRATE), WARM (OPVARM) Ingen forvarmning.
Hvis der tilfgjes smag af traekul, vil taendingstiden tilfgje yderligere 3-4 minutter.
Brug af apparatet i darligt vejr med kraftig regn kan forarsage laengere forvarmningstider.

Hvis du bruger en forleengerledning, skal du sikre dig, at den er egnet til udenders brug med
udenders apparater. Brug af den forkerte ledning kan fere til, at ledningen overophedes, smelter og/
eller fald i spaending.

Selvom vi kraftigt anbefaler at udfere forvarmning for at opna det bedste resultat, kan du veelge at
springe processen over ved at trykke og holde START/STOP-knappen nede i tre sekunder. “ADD
FOOD” (TILSAT MAD) vil blinke pa displayet. Abn ldget, og laeg ingredienserne i apparatet. Nar
|dget er lukket, vil tilberedningen begynde, og timeren vil starte nedteellingen.

Kan jeg deaktivere Woodfire Flavour (Smag af traekul)?

Hvis du har trykket pa Woodfire Flavour (Smag af traekul) og allerede har startet din
madlavningsfunktion ved at trykke pa START, kan du trykke pa knappen Woodfire Flavour

(Smag af traekul) igen for at deaktivere den, hvis taendingscyklussen er mindre end 75 % fuldfert
(angivet af statuslinjen pa displayskaermen). Hvis pillerne er helt antaendt, og grillen er gaet over til
forvarmningscyklussen (angivet pa displayet), kan du ikke deaktivere Woodfire Flavour (Smag af
traekul).

Kan jeg tilfaje flere piller under en tilberedningscyklus?

Nar du bruger SMOKER-funktionen, kan du tilfgje

flere piller, nar det farste batch er helt braendt. Tryk p

a knappen Woodfire Flavour (Smag af treekul) og hold den inde i fire sekunder for at antaende en
ny fuld aeske med piller. Hvis du karer rygeprogrammet efter hinanden, anbefaler vi at genopfylde
ragkassen ved hjeelp af pilleskeen, ndr halvdelen af pillerne er braendt. UNDGA at genopfylde mere
end to gange. UNDGA at gentaende piller.
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PRODUKTREGISTRERING

TILBEHOR, DER KAN KOBES

TO (2) ARS BEGRZENSET GARANTI

N&r du som forbruger kgber et produkt i Europa,
drager du fordel af de juridiske rettigheder

i forbindelse med produktets kvalitet (dine
“"lovbestemte rettigheder””). Du kan gore disse
lovbestemte rettigheder gaeldende over for
forhandleren. Men hos Ninja er vi s& sikre pa
kvaliteten af vores produkter (“”Produkterne””), at
vi giver dig en producentgaranti pa to ar. Denne
garanti geelder kun, hvis produktet kabes i ny og
ubrugt tilstand. Disse vilkar og betingelser gaelder
udelukkende vores garantier - dine lovbestemte
rettigheder som kgber pavirkes ikke. Bemaerk
venligst, at den todrige garanti er tilgeengelig i alle
EU-lande.

Vilkdrene nedenunder beskriver betingelserne
og omfanget af vores garanti, som udstedes

af SharkNinja Germany GmbH, c/o Regus
Management GmbH, Excellent Business Center
10. + 11. Stock, Westhafenplatz 1, 60327 Frankfurt
am Main (Tyskland) (“os”, “vores” or “vi”). De
pavirker ikke dine lovbestemte rettigheder eller
din forhandlers forpligtelser og din kontrakt

med denne. Det samme gaelder, hvis du har kebt
produktet direkte hos Ninja.

Ninja“*-garantier

Et husholdningsapparat til kekkenet udger en
stor investering. Dit nye apparat skal fungere
korrekt s& leenge som muligt. Den medfalgende
garanti er en vigtig del - og afspejler hvor

stor tillid producenten har til sit produkt og
fremstillingskvalitet. Du kan ogsa finde support
online pa www.ninjakitchen.eu.

Hvordan registrerer jeg min garanti?

Du kan registrere din garanti online inden for 28
dage efter kabet. For at spare tid, skal du bruge
folgende oplysninger om din maskine:

¢ Model nr.
« Serienummer (kun hvis tilgeengeligt)

« Produktets kebsdato (kvittering eller
folgeseddel)

Hvis du vil registrere online, skal du ga til www.
ninjakitchen.eu

VIGTIGT

«  Garantien daekker dit produkt i to ar fra og
med kabsdatoen.

« Behold altid kvitteringen. Hvis du skal bruge
din garanti, skal vi bruge kvitteringen for
at bekraefte, at de oplysninger, vi har faet,
er korrekte. Hvis du ikke kan vise engyldig
kvittering er din garanti ugyldig.

Hvad er fordelene ved at registrere min garanti?

N&r du registrerer din garanti, kan du veelge at
modtage vores nyhedsbrev med tips, rad og
konkurrencer. Fa de seneste nyheder om ny Ninja-

teknologi og lanceringer. Registreres garantien

online, far du straks bekreeftelse p4, at vi har
modtaget dine oplysninger.

Du kan finde flere oplysninger om vores
fortrolighedspolitik pa www.ninjakitchen.eu

Hvor lenge daekker garantien for vores
produkter?

Vores tiltro til vores design og kvalitetskontrol
betyder, at dit produkt er garanteret
itoarialt

Hvad dakker garantien?

Reparation eller udskiftning (efter Ninjas
vurdering) af dit apparat, inklusive alle dele og al
arbejdskraft i tilfaelde af enhver defekt i design,
materialer og udferelse (inklusive transport og
forsendelsesomkostninger). Vores garanti er en
udvidelse af dine lovbestemte rettigheder som
forbruger.

Hvad dakker garantien ikke?

< Normal slitage.

« Utilsigtet skade, fejl fordrsaget af uagtsom
brug eller pleje, misbrug, forssmmelse,
skedeslgs
betjening eller handtering af kakkenapparatet,
som ikke er i overensstemmelse med Ninja®
Brugsanvisning, der felger med din maskine.

«  Brug af kekkenapparatet til andre formal end
normal husholdningsbrug.

* Brug af dele, der ikke er samlet eller installeret i
overensstemmelse med brugsanvisningerne.

*  Brug af dele og tilbeher, der ikke er originale
Ninja®-komponenter.

« Fejlinstallering (bortset fra nar installeringen er
udfert af Ninja®).®).

* Reparationer og aendringer gennemfert af
andre end Ninja® eller deres repraesentanter,
med mindre ud kan vise, at de af andre udferte
reparationer eller aandringer ikke er relateret til
manglen, som du gnsker at bruge garantien til.

Hvor kan jeg kebe originale Ninja-dele og

tilbehor?

Ninja-dele og tilbehgr er udviklet af de samme

teknikere, der ogsa har udviklet dit Ninja

kakkenapparat. Du finder et komplet udvalg af
Ninja-reservedele, dele og tilbeher til alle Ninja-
maskiner pa www.ninjakitchen.eu Husk, at brug af
uoriginale Ninja-dele kan ggre din fabriksgaranti
ugyldig. Dine lovbestemte rettigheder pavirkes
dog ikke.
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OVNBETRAK

Dette holdbare og
tilpasselige betraek holder

JUSTERBART STATIV

Na& nye hgjder

EKSTRA SIDEBORD

Udvid din arbejdsflade pa
med din udendors begge sider af stativet og hav
tilberedningsstation med et dine tilberedningsvaerktajer vejret ude, og klarer
solidt, justerbart stativ og klar. bade gsende regn og den
sidebord. braendende sol.

PIZZASPADE STOBEJERNSBAKKE

Las op for enestaende
karamellisering, forkulning
og svitsning med en
stobejernspande lavet til
madlavning ved hgj varme.

PILLEPOSER

Fa vores signatur-blandinger
pa lager, og fa op til 20
rygesessioner pr. pose. Begge
smage passer perfekt til
enhver ret.

Murstensovnsmesterens
vaerktgj til nemt at handtere
breod og pizzaer.

FADIN PA

ninjakitchen.eu
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VIELEN DANK

fiir den Kauf des Ninja® Woodfire Outdoor Ofens

REGISTRIEREN SIE IHREN KAUF

% ninjakitchen.eu/registerguarantee

[ Scannen Sie

den QR-Code mit

einem Mobilgerat

BEWAHREN SIE

FOLGENDE

INFORMATIONEN GUT AUF

Modellnummer:

Seriennummer:

Kaufdatum:

(Beleg aufbewah
Gekauft bei:

ren)

TECHNISCHE DATEN

Netzspannung:

Leistung:

220-240 V~, 50-60 Hz
2400W

TEST  [mkekd
KITCHEN gz

www.ninjatestkitchen.eu

NINJA EE5E
T

TIPP: Sie finden Modell- und
Seriennummer auf dem QR-Code-
Etikett auf der RUckseite des Gerats
neben dem Stromkabel.

Die entsprechende Markierung
zeigt an, dass dieses Produkt
nicht mit dem normalen
Haushaltsmull entsorgt werden
darf. Indem Sie sicherstellen,
dass dieses Gerat korrekt entsorgt wird,
helfen Sie mit, potentiellen negativen
Folgen fur die Umwelt und die
menschliche Gesundheit vorzubeugen,
und Sie tragen verantwortlich dazu
bei, dass Materialien nachhaltig
wiederverwendet werden. Benutzen
Sie bitte fUr die Ruckgabe des Altgerats
entsprechende RUckgabe- und Sammel-
systeme oder kontaktieren Sie den
Einzelhandler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben. Diese kdnnen dieses
Produkt fur ein umweltfreundliches und
sicheres Recycling zuricknehmen.

INHALTSVERZEICHNIS
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

NUR FUR DEN HAUSGEBRAUCH ¢ LESEN SIE DIE BEDIENUNGSANLEITUNG VOR DEM GEBRAUCH VOLLSTANDIG DURCH

[:@ Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, um sich mit dem Betrieb und der Nutzung des Gerétes
vertraut zu machen.

Weist auf eine Gefahr hin, die zu Verletzungen, zum Tod oder zu erheblichen Sachschaden fiihren kann,
wenn ein mit diesem Symbol gekennzeichneter Warnhinweis missachtet wird.

A Vermeiden Sie den Kontakt mit heiBen Oberflachen. Verwenden Sie stets einen Handschutz,
um Verbrennungen vorzubeugen.

ﬁ Nur fiir die Verwendung im Freien.

AWARNHINWEIS oic nichoeror

dieser A einen Elektroschock oder
Gefahren durch Feuer oder Verbr verursachen, was zu Sachschéden, Verlet oder zum Tod fiithren
kann. Bei der Verwendung von Elektrogeriten mii i die grundl ien Sicherheit kehr be-
folgt werden, insb dere fol de Punk
1 Um eine Erstickungsgefahr fur Kleinkinder zu vermeiden, sind alle Verpackungen sofort nach dem

Auspacken zu entsorgen.

2 Verwenden Sie dieses Gerat AUSSCHLIESSLICH fir den Zweck, flr den es bestimmt ist.

3 NICHT in fahrenden Fahrzeugen oder Booten verwenden. Zweckentfremdung kann zu Verletzungen fuhren.

4 Verwenden Sie das Gerat NICHT in Innenrdumen. Dieser Ofen ist NUR FUR DEN GEBRAUCH IM FREIEN an
gut bellifteten Orten geeignet. Bei Verwendung unter einer Uberdachung kénnen sich giftige Dampfe, wie
Kohlenmonoxid, sammeln und zu schweren Verletzungen oder zum Tod flhren.

5 Dieses Gerat kann unter Aufsicht oder nach ausreichender Einweisung von Personen (Kinder
eingeschlossen) mit verminderten physischen, sensorischen oder geistigen Féhigkeiten oder einem Mangel
an Erfahrung und Kenntnissen verwendet werden, wenn sie die damit verbundenen Risiken kennen.

6 Um Sachschaden durch Flammen oder Hitze zu vermeiden, ist ein Mindestabstand von 92 cm zwischen der
Rickseite, den Seiten sowie der Oberseite des Gerats und Wanden, Gelandern sowie anderen brennbaren
Konstruktionen einzuhalten.

7 Stellen Sie den Ofen auf eine ebene, sichere, saubere und trockene Oberflache. Wahrend des Betriebs den
Ofen NICHT zu nahe an der Kante der Oberflache aufstellen.

8 Beim Offnen des Ofens ist Vorsicht geboten, um Verbrennungen zu vermeiden. Offnen Sie die Tur STETS
erst nur einen Spalt breit, bevor Sie sie vollstandig 6ffnen, um zu prifen, ob Flammen auflodern, da bei
einigen Lebensmitteln Spritzer von heiBem Fett, Ol oder Saft entstehen, die Flammen erzeugen kénnen.

9 Kinder missen beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem Gerat spielen. Kinder durfen keinen Zugriff auf
das Gerat und das Kabel haben. Das Gerat darf NICHT von Kindern gereinigt oder gewartet werden.

10  Das Gerat sollte GUber einen Fehlerstrom-Schutzschalter mit einem Bemessungsfehlerstrom von maximal
30 mA versorgt werden. Das Gerat ist mit einer geerdeten Steckdose zu verbinden.

n Das Gerat wird mit einem kurzen Stromkabel geliefert, um die Gefahr zu verringern, dass Kinder das Kabel
greifen oder sich darin verfangen, und um das Risiko zu verringern, dass Personen Uber das Kabel stolpern.
Langere abnehmbare Stromkabel oder Verlangerungskabel sind verfugbar und kénnen verwendet werden,
wenn bei der Verwendung vorsichtig vorgegangen wird.

12 Um Sachschaden und Verbrennungen durch Flammen oder Hitze zu vermeiden, sollten Sie wahrend des
Raucherns STETS einen Mindestabstand von 30 cm zur Smoker-Box einhalten. Wenn die Offnungsklappe
bei windigem Wetter angehoben wird, kdnnen aus der Smoker-Box kleine Flammen austreten.

13 Um Verbrennungen zu vermeiden, verwenden Sie IMMER die Pelletschaufel, wenn Sie Pellets in die Smoker-
Box geben. Fullen Sie die Pellets NICHT mit der Hand nach.

14 Zur Vermeidung von Verbrennungen und Sachschaden muss sichergestellt werden, dass die Klappe der
Smoker-Box vollstandig geschlossen ist, um zu verhindern, dass Flammen aus der Smoker-Box austreten.

15 Die Pellets kdnnen weiterbrennen, nachdem die Garzeit beendet ist. Die Smoker-Box darf erst berlhrt oder
entfernt werden, wenn vom Ofen kein Rauch mehr austritt, die Pellets vollstandig verbrannt sind und die
Smoker-Box abgekuhlt ist.

16 Um Verletzungen und Verbrennungen zu vermeiden, das Gerat vor dem Reinigen, Zerlegen, Einlegen oder
Abnehmen von Bestandteilen und vor Aufbewahrung abkuthlen lassen.

17 Die Smoker-Box NICHT Uberfullen. Wenn Sie zu viele Pellets auflegen, wird Sauerstoff eingefthrt, der
Flammen und Schaden am Gerat verursachen kann, was zu schweren Verbrennungen fihren kann.

18  HeiBe Oberflachen NICHT berlhren. Die AuBenwéande des Gerats sind wahrend und nach dem Betrieb
hei3. Um Verbrennungen oder Verletzungen vorzubeugen, nutzen Sie STETS schiitzende Topflappen
oder isolierte Ofenhandschuhe, und verwenden Sie vorhandene Griffe und Knépfe. Wir empfehlen die
Verwendung von langstieligen Utensilien zum Hinzufligen oder Entfernen von Zutaten.
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Berlhren Sie wahrend des Garvorgangs oder unmittelbar danach NICHT das Zubehér. Der Korb und die
Grillplatte erhitzen sich wahrend des Grillvorgangs erheblich. Vermeiden Sie direkten Kérperkontakt, wenn
Sie das Zubehor aus dem Gerat entfernen. Um Verbrennungen oder Verletzungen zu vermeiden, ist bei

der Verwendung des Produkts STETS Vorsicht geboten. Es wird die Verwendung von Gegenstanden mit
langem Stiel sowie schiitzenden Topflappen oder isolierten Ofenhandschuhen empfohlen.

Zur Vermeidung von Verbrennungen und Verletzungen ist darauf zu achten, dass der Ofen STETS
vollstandig abgekuhlt ist, bevor die Kochplatten geldst und herausgenommen werden oder der Grill bewegt
wird.

Verwenden Sie das Gerat NICHT, ohne dass entweder der Pizzastein oder das Backblech eingesetzt wurde.
Zum Schutz vor Stromschlagen sollten Kabel und Verlangerungskabel so verlegt werden, dass sie nicht von
der Arbeits- oder Tischplatte herabhangen, wo sie von Kindern gezogen oder zu einer Stolpergefahr werden
kénnen. Um Stromschlége zu vermeiden, halten Sie die Kabelverbindung trocken und tauchen Sie das Kabel,
den Stecker sowie andere Teile der Haupteinheit NIE in Wasser oder andere FlUssigkeiten ein.

Uberpriifen Sie regelméaBig das Gerat und das Stromkabel. Im Fall eines beschadigten Stromkabels oder
Steckers verwenden Sie das Gerat NICHT. Wenn das Gerat nicht funktioniert oder in irgendeiner Weise
beschadigt wurde, stellen Sie die Nutzung sofort ein und rufen Sie den Kundendienst an.

Verwenden Sie NIEMALS eine Steckdose unterhalb der Arbeitsflache.

Das Gerat darf NICHT an eine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernbedienungssystem
angeschlossen werden.

Stellen Sie das Gerat NICHT so auf, dass das Kabel heiBe Oberflachen berthrt.

Es sollte ausschlieBlich Zubehor verwendet werden, das im Lieferumfang dieses Gerates enthalten ist oder
von SharkNinja autorisiert wurde. Die Verwendung von Zubehor, das nicht von SharkNinja empfohlen wird,
kann zu Branden oder Verletzungen flhren.

Bevor Zubehor in das Gerat eingesetzt wird, muss sichergestellt sein, dass es sauber und trocken ist.
Bewegen Sie das Gerat NICHT, wenn es in Gebrauch ist.

Decken Sie den Lufteinlass bzw. den Luftauslass NICHT ab, wenn das Gerét in Gebrauch ist. Dadurch wird
ein gleichmaBiges Garen verhindert und das Gerat kann beschadigt werden oder Uberhitzen.

Stellen Sie wahrend der Verwendung NICHTS auf das Produkt, wenn der Deckel geschlossen ist.

Es muss sichergestellt sein, dass die Grillplatte korrekt eingesetzt und sicher verriegelt ist.

Dieses Geréat darf NICHT zum herkémmlichen Frittieren mit Ol verwendet werden.

Sollte es zu einem Fettbrand kommen oder schwarzer Rauch austreten, muss der Netzstecker unverziglich
aus der Steckdose gezogen werden. Warten Sie, bis kein Rauch mehr austritt, bevor Sie Kochzubehor
entfernen.

Die Steckdosenspannungen kdnnen variieren und die Leistung des Produkts beeintrachtigen. Um mogliche
Krankheitserreger abzutoten, Uberprifen Sie STETS mit einem externen Lebensmittelthermometer, ob die
Lebensmittel gemaB den empfohlenen Temperaturen gegart wurden.

Verwenden Sie AUSSCHLIESSLICH fUr Lebensmittel geeignete, echte Holzpellets von Ninja in Ihrem Geréat.

Im Smoker durfen ausschlieBlich Ninja Pellets und NIEMALS Brennstoffpellets, Hartholz, Holzkohle, flussige
Brennstoffe oder andere brennbare Materialien verwendet werden.

Hande und Gesicht sind von der Smoker-Box fernzuhalten, wenn das Gerét in Betrieb und heif3 ist.

Halten Sie STETS einen fUr elektrische Brande geeigneten Feuerldscher bereit, wenn Sie die Smoker in
Betrieb nehmen.

Lagern Sie Holzpellets STETS an einem trockenen Ort, mit gentigend Abstand zu hitzeerzeugenden Geraten
und anderen Brennstoffbehéltern.

Der Grill muss saubergehalten und es muss darauf geachtet werden, dass sich kein Uberschissiges Fett
oder Asche in oder auf der Smoker-Box und der Kartusche ansammelt. So verringern Sie die Gefahr eines
Fettbrandes oder zusatzlicher Rauchentwicklung, was den Geschmack Ihrer Speisen beeintrachtigen kann.
Informationen zur regelmaBigen Wartung des Gerates enthalt der Abschnitt ,,Reinigung und Wartung*“.

Zum Ausschalten die Ein-/Ausschalttaste betatigen und anschlieBend den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen, wenn das Gerat nicht verwendet wird oder gereinigt werden soll.

Sprihen Sie dieses Produkt zum Reinigen NICHT mit einem Wasserschlauch ab oder dergleichen.

NICHT mit einem Scheuerschwamm aus Metall reinigen. Teile kdnnen abbrechen und elektrische Teile
berthren, wodurch die Gefahr eines Stromschlags entsteht.

Bei langerem Nichtgebrauch im Innenraum lagern.

AuBerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahren.

Der Grill sollte ohne Abdeckung KEINEN Witterungseinflissen ausgesetzt werden. Verwenden Sie STETS
eine Grillabdeckung, wenn der Grill im Freien stehen bleibt.

BEWAHREN SIE DIESE ANWEISUNGEN GUT AUF.
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TEILE UND ZUBEHOR

A Zusammengebautes Hauptgerat
(Stromkabel nicht abgebildet)

B Zubehor-Rost A

C  Pizzastein 1 (Fig. A)
D  ProHeat-Blech

E Bratrost

F Pellet-Box

G

Pelletschaufel

H Stromkabel und RCD-Stecker

AN/AUS Schalter

Um Ersatzteile und Zubehor zu bestellen, besuchen Sie ninjakitchen.de

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1 Das gesamte Verpackungsmaterial und sémtliches Klebeband vom Gerat entfernen.

2 Nehmen Sie sémtliches Zubehor aus der Verpackung und lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig durch. Dabei
sind besonders die Betriebsanweisungen, Warnungen und wichtigen Sicherheitsvorkehrungen zu beachten, um
Verletzungen oder Sachschaden zu vermeiden.

3 Den Zubehor-Rost, das ProHeat-Blech und den Bratrost in warmem Seifenwasser abspulen. Alles gut abspulen und
abtrocknen.

HINWEIS: Der Pizzastein darf NICHT nass werden oder im Geschirrspuler gereinigt werden. Nach dem Entfernen der
gesamten Verpackung setzen Sie ihn in den Ofen ein

4  KEINE Scheuerbursten und Topfschwamme auf der Oberflache verwenden. Es kann zu Schaden an der Beschichtung
fahren

nund c
igt und die L

Folge den Anweisungen auf Seite 24 und 25, bevor Du dies versuchst.
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH - FORTSETZUNG

DIE RICHTIGE PLATZIERUNG DES OFENS

Stellen Sie den Ofen auf eine stabile und ebene
Oberflache. Achten Sie darauf, dass die Flache
dem Gewicht und der GréBe des Gerats entspricht.
Die Unterseite erhitzt sich nicht, sodass Sie

den Ofen auf jede beliebige Oberflache stellen
konnen. Der Ofen muss aufgrund der Hitze und
Rauchentwicklung mindestens 90 cm von Wanden
oder daruber befindlichen Gegenstéanden entfernt
sein.

O
00

FUR JEDES WETTER GEEIGNET

Dieser Ofen kann ohne Gefahr bei jedem Wetter
verwendet werden. Das Hauptgerat entspricht
Schutzart IPX4 und der Stecker Schutzart
IP66. Der RCD- Stecker bietet zusatzlichen
Schutz und ist so konzipiert, dass er bei einem
Problem mit dem Stromkreis abschaltet. Das
Geréat sollte bei Nichtverwendung abgedeckt
werden, damit es lange gut aussieht. Auch
wenn das Geréat weiterhin sicher ist, kommt es
zu Verwitterungserscheinungen, wenn es den
Elementen ausgesetzt ist.

VERLANGERUNGSKABEL

Wenn Sie ein Verlangerungskabel verwenden, stellen
Sie sicher, dass es fur die Verwendung mit Geraten fur
den AuBengebrauch geeignet ist. Die Verwendung
eines ungeeigneten Kabels kann zu Uberhitzung,
Schmelzen und/oder einem Spannungsabfall fihren.
Ein Spannungsabfall kann die Vorheizzeiten erhdhen
und die Garleistung und/oder Garzeiten beeintrachtigen.

EINSCHALTEN DES GRILLS

1 Stecken Sie den Schutzschalter in die Steckdose.
Schalten Sie die Steckdose ein.

2 DrUcken Sie die RESET-Taste am Schutzschalter.
Die Leuchte unter der RESET-Taste sollte rot leuchten.
Wenn dies nicht der Fall ist, versuchen Sie eine andere
Steckdose. Hinweis: Bei direkter Sonneneinstrahlung
kann es schwierig sein, das Licht zu sehen.

3 Drucken Sie die TEST-Taste am Schutzschalter. Das
rote Licht sollte nun erloschen sein. Dies bedeutet, dass
der Schutzschalter korrekt funktioniert. Wenn sich das
Licht durch Dricken der TEST-Taste nicht ausschalten
|&sst, wenden Sie sich an den Kundendienst.

4 Nachdem Sie festgestellt haben, dass der Schutzschalter
korrekt funktioniert, drticken Sie erneut RESET.
Das rote Licht sollte wieder aufleuchten. Das Gerat
kann nun eingeschaltet werden.

HINWEIS: Bedeutung der Leuchte:
ROT - Schutzschalter ist AN; SCHWARZ -
Schutzschalter ist AUS

5 Driicken Sie den Ein/Aus-Schalter
auf der Ruckseite des Bedienfelds.
Der Schalter ist eingeschaltet, wenn
die Seite mit der Linie nach unten
gedrickt wird.

6 Drehen Sie nun den Drehknopf auf der Vorderseite
des Bedienfelds und stellen Sie ihn auf die gewUnschte
Funktion ein. Das Display sollte aufleuchten und die Zeiten
oder Temperaturen anzeigen. Der Grill ist nun einsatzbereit.

HINWEIS: Die RESET-Taste muss jedes Mal gedrtckt
werden, wenn das Gerat vom Stromnetz getrennt wird.
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH - FORTSETZUNG

EINBAU DES ZUBEHOR-ROSTS:

SMOKER-BOX

1 Der Zubehor-Rost wird in der unteren Ebene Einbau der Pellet-Box: Zum Einbau einen Finger auf
des Of_ens eingesetzt (obere Ebene bei Nutzung den seitlichen Einsatz legen, um die Box offenzuhalten,
der Grillfunktion). dann die abnehmbare Pellet-Box einsetzen, bis sie fest

sitzt

2 FUr die Zubereitung von Pizza den Pizzastein auf Ninja Woodfire™ Pellets einfiillen: Fullen Sie die
den Zubehor-Rost legen. Pelletschaufel bis zum Rand und entfernen Sie die

Pellets, die Uber den Rand hinausgehen, um ein
Verschutten zu vermeiden. Wéhrend Sie den Deckel der
Smoker-Box offenhalten, geben Sie Pellets in die
Smoker-Box, bis er bis zum Rand gefullt ist. SchlieBen
Sie dann den Deckel der Smoker-Box.

3 Fur alle anderen Funktionen den Pizzastein
entfernen und das ProHeat-Blech in den
Zubehor-Rost einsetzen.

Die hlieBliche Ver g von Ninja Woodfire
Pellets garantiert beste Ergebnisse, Leistung und
Aromen.

Ausbau und Reinigung der Smoker-Box: Um
Verbrennungen zu vermeiden, mussen die Pellets
vollstandig abkuhlen, bevor die Box aus dem Gerat
entnommen und gereinigt wird.

4 Bei Verwendung des Bratrosts, diesen auf das
ProHeat-Blech stellen.
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ERSTE SCHRITTE
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FUNKTIONEN

Mit dem linken Drehknopf kann die gewlnschte Funktion
ausgewahlt oder der Ofen ausgeschaltet werden.

KEEP WARM (Warmhalten): Speisen nach dem Garen
KEEP WARM und verzehrbereit halten.

DEHYDRATE (Dérren): Sanfter Feuchtigkeitsentzug fur
Snacks wie Dorrfleisch und Trockenobst.

SMOKER (Rauchern): Langsames Garen bei niedrigen
Temperaturen, um grof3e Fleischstlicke zart zu machen.

BAKE (Backen): Zubereiten von Backwaren, die innen
fluffig weich und auBen schoén knusprig sind.

TOP HEAT (Oberhitze): Schnelles Schmelzen von Belagen
flr ein schon gebrauntes AuBeres

GOURMET ROAST (Schmoren): Mit starker Hitze flr eine
schone Kruste beginnen und dann bei einer niedrigen
Temperatur garen, damit das Essen schon saftig wird.

MAX ROAST: Ermoglicht knusprig gebraunte,
karamellisierte Leckerbissen, die ein traditioneller
Backofen nicht erzielen kann.

PIZZA: Die Lieblingspizza zu Hause zubereiten - aus
frischen Zutaten oder tiefgefroren

Artisan (Neapel) - Pizzen im traditionellen Neapel-
Style haben einen dinnen, knusprigen Rand und
werden dick mit frischem Mozzarella-Kase belegt
Thin (Klassisch) - Eine dinnere Kruste unterstitzt
einen nicht zu Uppigen Belag aus klein geschnittenen
Zutaten, die schnell garen.

Pan Pizza - Durch den héheren Rand der Pan-Pizza
kéonnen die Zutaten Uppig aufgelegt werden, da die
Backzeit langer ist als bei einer diinnen Pizza.

New York Style - Dunnere Kruste mit jeder Menge
Mozzarella darauf (dieser darf nicht nass sein). Der
Ké&se wird bis nahe an den Rand des Teigs aufgelegt,
es bleiben nur etwa 2 cm frei, damit das Stlck beim
Essen angefasst werden kann.

Calzone - Fur optimale Ergebnisse bitte die
Anweisungen auf der Box befolgen.

Custom (Manuell) - Verwenden Sie Ihren
Lieblingsrand und flugen Sie lhre Lieblingszutaten
hinzu, um Ihre eigene Pizza zu kreieren. Mit dieser
Einstellung kénnen Sie auch TK-Pizza aufbacken.

BEDIENTASTEN/DREHKNOPFE/ANZEIGELEUCHTEN

1. OFF (Aus): Wenn das Gerat nicht benutzt wird, muss
der Drehknopf in der OFF-Position sein.

2. LINKER DREHKNOPF: Mithilfe dieses Drehknopfs wird
die gewlnschte Garfunktion ausgewahlt

3. TEMP/TIME TASTEN: Die TEMP-Taste (Temperatur)
drtcken und dann mithilfe des rechten Drehknopfs
die gewlnschte Temperatur auswahlen. Die TIME-
Taste (Zeit) dricken und dann mithilfe des rechten
Drehknopfs die gewilinschte Zeit auswahlen

4. RECHTER DREHKNOPF: Dieser Drehknopf wird
zusammen mit den Tasten TEMP und TIME verwendet,
um Temperatur und Zeit einzustellen und den Pizzatyp
auszuwahlen.

5. START/STOP-TASTE: START/STOP-Taste drlicken,
um die aktuelle Garfunktion zu starten oder zu stoppen.

HINWEIS: Obwohl es nicht empfohlen wird, kdnnen
Sie das Vorheizen Uberspringen, indem Sie den
rechten Drehknopf 4 Sekunden lang gedruckt halten

6. READY (BEREIT): Bei der Zubereitung mehrerer Pizzen
leuchtet die READY-Anzeige (Bereit) auf, wenn der
Pizzastein die notwendige Temperatur erreicht hat, um
die nachste Pizza einlegen zu kénnen.

7. ON (EIN): Wenn der Ofen eingeschaltet und nicht in
der OFF-Position (Aus) ist, leuchtet diese Anzeige, was
bedeutet, dass der Ofen noch hei3 und eingeschaltet
ist. Wenn der Ofen nicht in Gebrauch ist, muss der linke
Drehknopf auf OFF (Aus) gestellt werden.

8. WOODFIRE FLAVOUR (HOLZFEUER-AROMA):
Drucken, um Speisen mit Holzfeuer-Aroma zu
verfeinern. (Kann nicht fur die Funktion ,KEEP WARM*
(Warmhalten) verwendet werden.)

HINWEIS: Die Woodfire Technologie zindet nicht,
wenn die Smoker-Box nicht vollstandig mit Pellets

gefullt ist
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VERWENDUNG DES NINJA WOODFIRE OUTDOOR OFENS

Bake (Backen), Dehydrate (Doérren), Keep Warm
(Warmbhalten)

BACKEN
VOREINSTELLUNG: 285 °C, 15 Minuten
BEREICH: 145 bis 370 °C, 1 Minute bis 2 Stunden

D!

ORREN

VOREINSTELLUNG: 65 °C, 6 Stunden
BEREICH: 25 bis 90 °C, 1 bis 12 Stunden
WARMHALTEN

BEREICH: 30 Minuten - 3 Stunden

1
2

3

Den Zubehor-Rost unten in den Ofen einsetzen.
Mit dem Drehknopf auf der linken Seite kénnen die

Funktionen BAKE (Backen), DEHYDRATE (Dérren)
und KEEP WARM (Warmhalten) ausgewahlt werden.

(G

Soll die Funktion des HOLZFEUER-AROMAS genutzt
werden, muss die Smoker-Box gedffnet und mithilfe

&% der Pelletschaufel bis zum Rand mit Ninja Woodfire
Pellets gefullt werden. Die Smoker-Box NICHT
Uberfullen. AnschlieBend die Taste WOODFIRE
FLAVOUR (Holzfeuer-Aroma) dricken.

HINWEIS: Die Taste WOODFIRE FLAVOUR (Holzfeuer-
Aroma) kann nicht mit der Funktion BAKE (Backen)
verwendet werden.

4

Die TEMP-Taste (Temperatur) dricken und dann
mithilfe des rechten Drehknopfs die Temperatur
einstellen. Die TIME-Taste (Zeit) driicken und dann
mithilfe des rechten Drehknopfs die Zeit einstellen.

Die START/STOP-Taste drticken, um mit dem
Vorheizen zu beginnen. Die geschatzte Vorheizzeit
betragt je nach eingestellter Temperatur 5 bis

25 Minuten. Bei Verwendung des Holzfeuer-Aromas
durchlaufen die Pellets einen Ztundzyklus (IGN), dann
beginnt der Ofen mit dem Vorheizen (PRE)

HINWEIS: Bei den Funktionen KEEP WARM
(Warmhalten) und DEHYDRATE (Dorren) gibt es keine
Vorheizzeit.

Wahrend der Ofen vorheizt, kann mit der Vorbereitung
der Zutaten begonnen werden.

Wenn der Ofen vorgeheizt ist, erscheint auf dem
Display ADD FOOD (Essen hinzuftugen),
PRS START (Start drtcken).

Es empfiehlt sich, beim Herausziehen des Rahmens
und beim Einsetzen der Pfanne mit den Zutaten
Ofenhandschuhe zu tragen.

Auf START/STOP drticken, um den Garvorgang zu
starten. Der Timer beginnt mit dem Herunterzahlen.

10 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, piept der

n

Ofen und auf der Anzeige erscheint DONE (Fertig).

Beim Entnehmen von Speisen aus dem Ofen sollten
Ofenhandschuhe getragen werden. Vor dem Servieren
ruhen lassen.

&% Smoker
Voreinstellung: 120 °C, 4 Stunden
Bereich: 120 bis 180 °C 10 Minuten bis 12 Stunden

1

2
3

4

5

Den Zubehor-Rost in die untere Ebene des Gerats
einsetzen und das ProHeat-Blech darauf platzieren.
Bratrost in die Pfanne stellen (optional).

Mit dem linken Drehknopf SMOKER auswéahlen.

Zutaten auf den Bratrost oder das ProHeat-Blech
legen.

Die Smoker-Box 6ffnen und mithilfe der
Pelletschaufel bis zum Rand mit Ninja Woodfire
Pellets fullen. Die Smoker-Box NICHT Uberfullen.

Die TEMP-Taste driicken und dann mithilfe des
rechten Drehknopfs die Temperatur einstellen.
Die TIME-Taste (Zeit) driicken und dann mithilfe
des rechten Drehknopfs die Zeit einstellen.

7

Auf START/STOP drucken, um den Garvorgang zu
starten. FUr den Smoker gibt es keine Vorheizzeit.
Die Pellets durchlaufen einen Ztundzyklus (IGN) von 3
bis 4 Minuten, dann beginnt der Ofen mit dem Garen
und der Timer startet das Herunterzahlen.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, piept der
Ofen und auf dem Display erscheint DONE (Fertig).

Beim Entnehmen von Speisen aus dem Ofen
sollten Ofenhandschuhe getragen werden. Vor dem
Servieren ruhen lassen.

HINWEIS: Die Woodfire Technologie zundet nicht,
wenn die Smoker-Box nicht vollstandig mit Pellets
gefullt ist
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Gourmet Roast (Schmoren)
“Voreinstellung: 280 °C, 10 Minuten (erste Stufe)
Bereich: 280 bis 370 °C, 1 Minute bis 3 Stunden”

1
2

Den Zubehor-Rost unten in den Ofen einsetzen.

Mit dem linken Drehknopf GOURMET ROAST
(Schmoren) auswahlen.

3 Soll die Funktion des HOLZFEUER-AROMAS

10

n

12

genutzt werden, muss die Smoker-Box geodffnet

&% und mithilfe der Pelletschaufel bis zum Rand mit

Ninja Woodfire Pellets gefullt werden. Die Smoker-
Box NICHT Uberfullen. Taste WOODFIRE FLAVOUR
(Holzfeuer-Aroma)drucken.

Die LED der Stufe 1leuchtet auf. Das ist die
Hochtemperatureinstellung.

Die TEMP-Taste drtcken und dann mithilfe des
rechten Drehknopfs die Temperatur einstellen.

Die TIME-Taste drtcken und dann mithilfe des rechten
Drehknopfs die Zeit einstellen

Durch Drucken des rechten Drehknopfs leuchtet
die LED fur Stufe 2 auf. Den vorherigen Schritt
wiederholen, um Stufe 2 zu programmieren.

Zum Vorheizen auf START/STOP drtcken.

Die geschatzte Vorheizzeit betragt je nach
eingestellter Temperatur 25 Minuten. Bei Verwendung
des Holzfeuer-Aromas durchlaufen die Pellets einen
Zundzyklus (IGN), dann beginnt der Ofen mit dem
Vorheizen (PRE).

Wenn der Ofen vorgeheizt ist, erscheint auf dem
Display ADD FOOD (Essen hinzufugen), PRS START
(Start drticken).

Den Zubehor-Rost nach vorn ziehen und die Pfanne
mit den Zutaten auf den Rahmen stellen. Die Klappe
schlieBen.

START/STOP driicken, um den Timer zu starten.
Temperatur und Zeit fur Stufe 1 werden angezeigt
und der Timer beginnt mit dem Herunterzahlen
Wenn Stufe 1T abgeschlossen ist, schaltet der Ofen
automatisch auf die Einstellungen fur Stufe 2 um.
Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, piept der
Ofen und auf der Anzeige erscheint DONE (Fertig).

Beim Entnehmen von Speisen aus dem Ofen sollten
Ofenhandschuhe getragen werden. Vor dem Servieren
ruhen lassen.

ax Roast

“Voreinstellung: 370 °C, 5 Minuten
Bereich: 240 bis 370 °C, 1 Minute bis 1 Stunde”

1

Den Zubehor-Rost in die untere Ebene des Gerats
einsetzen und das ProHeat-Blech darauf platzieren.

WICHTIG: Das ProHeat-Blech sollte eingesetzt sein, da es
mit dem Ofen vorheizen muss.

2

Mit dem linken Drehknopf MAX ROAST auswahlen.

‘ Soll die Funktion des HOLZFEUER-AROMAS

genutzt werden, muss die Smoker-Box gedffnet

&% und mithilfe der Pelletschaufel bis zum Rand mit
Ninja Woodfire Pellets gefullt werden. Die Smoker-
Box NICHT tberfullen. Dann die Taste WOODFIRE
FLAVOUR (Holzfeuer-Aroma) dricken.

Die TEMP-Taste drtcken und dann mithilfe des
rechten Drehknopfs die Temperatur einstellen

Die TIME-Taste dricken und dann mithilfe des rechten
Drehknopfs die Zeit einstellen.

Zum Vorheizen auf START/STOP dricken.

Wahrend der Ofen vorheizt, kann mit der
Vorbereitung der Zutaten begonnen werden.
Die geschatzte Vorheizzeit betragt je nach
eingestellter Temperatur 25 Minuten.

Wenn der Ofen vorgeheizt ist, erscheint auf dem
Display ADD FOOD (Essen hinzuftgen),
PRS START (Start driicken)

Es empfiehlt sich, Ofenhandschuhe zu tragen, wenn
man den Rahmen herauszieht und Zutaten in die
Pfanne gibt.

Auf START/STOP driicken, um den Garvorgang zu
starten. Der Timer beginnt mit dem Herunterzahlen.

10 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, piept der

n

Ofen und auf der Anzeige erscheint DONE (Fertig)

Beim Entnehmen von Speisen aus dem Ofen sollten
Ofenhandschuhe getragen werden. Vor dem Servieren
ruhen lassen.

HINWEIS: Das Gerat wird piepen und 30 Sekunden
lang FLIP (Wenden) anzeigen. Das Wenden ist
optional, wird aber empfohlen
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VERWENDUNG DES NINJA WOODFIRE OUTDOOR OFENS - FORTSETZUNG

Pizza
1 Den Zubehor-Rost in die untere Ebene des Geréts
einsetzen und den Pizzastein darauflegen.

HINWEIS: Fur die Zubereitung einer Pan-Pizza
(Chicago-Style-Pizza) ist eine tiefe Pfanne erforderlich
(nicht im Lieferumfang enthalten).

2 Mit dem linken Drehknopf PIZZA auswahlen.

3 Soll die Funktion des HOLZFEUER-AROMAS genutzt
werden, muss die Smoker-Box gedffnet und
&% mithilfe der Pelletschaufel bis zum Rand mit Ninja
Woodfire Pellets gefullt werden. Die Smoker-
BoxNICHT Uberfullen. Taste WOODFIRE FLAVOUR
(Holzfeuer-Aroma)drtcken.

4 Mit dem rechten Drehknopf wird der gewilnschte
voreingestellte Pizzatyp ausgewahlt (Neapel, Klassisch,
Chicago, New York Style, gefroren oder manuell).

5 Zum Vorheizen auf START/STOP driicken. Die geschatzte
Vorheizzeit betragt je nach eingestellter Temperatur 10
bis 25 Minuten. Bei Verwendung des Holzfeuer-Aromas
durchlaufen die Pellets einen Zundzyklus (IGN), dann
beginnt der Ofen mit dem Vorheizen (PRE).

HINWEIS: TEMP (Temperatur) kann nur mit der
Funktion MANUAL eingestellt werden.

6 Mit dem rechten Drehknopf wird die Zeit
eingestellt (TIME). Die Einstellungszeit fur PIZZA ist
unterschiedlich. Dadurch wird der Backzeit-Timer flr
Pizza eingestellt (&hnlich einem Ofen-Timer). Wenn
die Zeit abgelaufen ist, bleibt das Gerat bis zu einer
Stunde lang eingeschaltet, um weitere Pizzen (Back-
to-Back) zu backen.

7 Sobald das Gerat die Temperatur erreicht hat, wird
ADD FOOD (ESSEN HINZUFUGEN) PRS STRT (Start
drlicken) angezeigt. Die Pizza direkt auf dem Stein
platzieren.

8 Erneut START/STOP driicken, damit der Timer
beginnt, herunterzuzahlen

HINWEIS: Wir empfehlen die Verwendung der Ninja
Pizzaschaufel, die separat erhaltlich ist. Alternativ
kann ein Schneidebrett oder die Unterseite eines
Backblechs mit Mehl bestreut verwendet werden, um

die Pizza auf den Stein zu legen.

9 Wenn der Backvorgang abgeschlossen ist, piept der
Ofen und auf dem Display erscheint GET FOOD
(Speisen entnehmen). Die Pizza mit der Pizzaschaufel
aus dem Ofen nehmen.

HINWEIS: BACK-TO-BACK-PIZZEN BACKEN -

Um optimale Ergebnisse zu erzielen, muss gewartet
werden, bis READY (BEREIT) auf dem Display
erscheint. Dies zeigt an, dass der Stein wieder die
richtige Temperatur erreicht hat. Figen Sie dann die
néchste Pizza hinzu.

Top Heat (Oberhitze)
“Voreinstellung: 260 °C, 10 Stunden
Bereich: 260 bis 370 °C, 5 bis 30 Stunden”

1 Den Zubehor-Rost in die untere Ebene des Gerats
einsetzen und das ProHeat-Blech darauf platzieren.

Bratrost in die Pfanne stellen (optional).
2 Mit dem linken Drehknopf GRILL auswéahlen.

3 Die TEMP-Taste drucken und dann mithilfe des
rechten Drehknopfs die Temperatur einstellen.
Die TIME-Taste dricken und dann mithilfe des rechten
Drehknopfs die Zeit einstellen.

4 Zutaten auf den Bratrost oder das ProHeat-Blech
legen.

5 Auf START/STOP driicken, um den Garvorgang
zu starten. Es gibt keine Vorheizzeit. Der Ofen
beginnt mit dem Garen und der Timer startet das
Herunterzahlen.

6 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, piept der
Ofen und auf der Anzeige erscheint DONE (Fertig).

7 Beim Entnehmen von Speisen aus dem Ofen sollten
Ofenhandschuhe getragen werden. Vor dem Servieren
ruhen lassen.
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REINIGUNG UND PFLEGE

REINIGUNG DES OFENS

1 Der Ofen sollte nach jedem Gebrauch griandlich
gereinigt werden. Lassen Sie das Gerat und das
Zubehor vor der Reinigung IMMER abkuhlen.

2 \Vor der Reinigung muss der Ofen von der
Stromversorgung getrennt werden. Die Klappe sollte
nach der Entnahme des Grill- oder Garguts offen
bleiben, damit der Ofen schneller abkdhlen kann.

3 Das Innere des Ofens kann mit Wasser, Spulmittel und
einer Nylonburste gereinigt werden.

ZUBEHOR REINIGEN

Smoker-Box

Die Smoker-Box ist nach jedem Gebrauch herauszunehmen
und der komplette abgekuhlte Inhalt auf sichere Weise
zu entsorgen.

Es ist nicht erforderlich, die Smoker-Box nach jedem
Gebrauch zu reinigen. Nach jeweils 10 Anwendungen ist
Uberschussiges Kreosot mit einer Drahtburste

zu entfernen.

HINWEIS: Verwenden Sie KEINE flUssige
Reinigungslésung, um die Smoker-Box zu reinigen.

Pflege des Pizza-Steins

+ Den Pizzastein KEINESFALLS abwaschen.

« Er kann reiBen oder brechen, wenn er im heif3en
Zustand mit kaltem Wasser in Berthrung kommt.

*  Wasser kann lange Zeit im Stein zurlckbleiben.
Wenn er nass wird, vor dem nachsten Gebrauch
vollstandig trocknen lassen.

+ Seife beeintrachtigt die naturlichen Ablagerungen
und halt sich im Stein, auch nachdem er
getrocknet ist

* Schwarze Flecken und Verfarbungen auf
Pizzasteinen sind vollig normal.

+ Esist ganz normal, dass Ihr Pizzastein sich mit
der Zeit verfarbt - ein Stein mit Ablagerungen
funktioniert besser (genau wie eine gusseiserne
Pfanne). Wenn Sie ihn dennoch reinigen wollen:

DEUTSCH

~ Lassen Sie ihn zunachst vollstandig abkuhlen.

-~ Kratzen Sie anhaftenden Schmutz vorsichtig mit
einem nichtmetallischen Instrument vom Stein ab.

- Wischen Sie dann alle verbleibenden
Schmutzpartikel mit einem weichen Tuch ab.

Bratrost/Zubehdr-Rost

|

1 Lassen Sie das Gerat abkuhlen, bevor Sie die Roste
entfernen. Die Roste sind spulmaschinenfest.

2 Bei der Reinigung von Hand Spulmittel, warmes
Wasser und die raue Seite eines Schwamms
verwenden, um Anhaftungen zu entfernen.

3 Die Roste abspulen und mit einem Tuch abtrocknen.

ProHeat-Blech
Kann ich Aluminiumfolie benutzen, um die Schale
sauber zu halten?

Die Verwendung von Folie ist méglich beim Gourmet-
Braten oder wenn sich der Rost in der Schale befindet.
Das erleichtert die Reinigung. Wir empfehlen, bei Max-
Roast keine Folie zu verwenden, da die Zutaten fur
das beste Ergebnis beim Anbraten mit der erhitzten
Schale in Kontakt kommen mussen.

1 Das ProHeat-Blech abkuhlen lassen. Das ProHeat-Blech
NICHT in der Geschirrsptlmaschine reinigen.

2 Eventuelle Verfarbungen mit Spulmittel, warmem
Wasser und der rauen Seite eines Schwamms
entfernen. KEINE Stahlwolle oder andere scheuernde
Hilfsmittel verwenden, da die Topfe und Pfannen
zerkratzen kénnen.

3 Das Blech abspulen und mit einem Geschirrtuch
abtrocknen.
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FEHLERDIAGNOSE UND -BEHEBUNG

Y halt.

WARNHINWEIS: Um Str hldge oder unbeabsichtig Ei halten zu ver 5 Sie die
Stromversorgung ab und ziehen Sie den Netzstecker des Gerites, bevor Sie mit der Fehlersuche beginnen.

Das Gerit lasst sich nicht einschalten.
1 Uberpriifen, ob die Fehlerstrom-Schutzeinrichtung vollstédndig eingesteckt ist und die Reset-Taste gedriickt
wurde. Der Kreis Uber der RESET-Taste leuchtet orange.

2 Sicherstellen, dass die Drucktaste auf der Position ON (Ein) steht (die Seite mit dem Strich ist nach unten
gedrickt).
Es ist wichtig, dass sich der Drehknopf nicht auf der Position OFF (Aus) befindet.

Wenn sich das Gerat auch nach der Durchfihrung der obengenannten Schritte nicht einschalten I&sst, muss sich
unter +49 0800 000 9063 an den Kundendienst gewendet werden.

Auf dem Bedienfeld wird ,,Add Food* (Essen hinzufiigen) angezeigt.
Das Gerét hat das Vorheizen abgeschlossen und Sie kénnen nun das Grill-/Gargut hineinlegen.

Auf dem Bedienfeld wird ,,E“ angezeigt.

Das Gerét funktioniert nicht richtig. Bitte wenden Sie sich an den Kundendienst unter +49 0800 000 9063. Damit
wir Ihnen besser helfen kdnnen, registrieren Sie |hr Produkt bitte online unter ninjakitchen.de und haben Sie das
Produkt bei lhrem Anruf zur Hand.

Auf dem Bedienfeld wird ,,CLD* angezeigt.

Durch COLD SMOKING (Kaltrauchern) wird den Speisen ein Raucharoma verliehen. Die Funktion ist nicht zum
Garen gedacht. Bei Fleisch, Gefliigel oder Fisch sollte diese Funktion nur in Verbindung mit einem weiteren Schritt
verwendet werden, um eine lebensmittelsichere Kerntemperatur der Speisen sicherzustellen. Informationen Uber
die empfohlenen lebensmittelsicheren Temperaturen gibt es bei der lokalen Behorde flr Lebensmittelsicherheit.

Soll ich das Grill-/Gargut vor oder nach dem Vorheizen hineinlegen?
Optimale Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie das Gerat vorheizen lassen und anschlieBend das Grill-/Gargut
hinzugeben.

Muss ich die Smoker-Box vollstandig mit Pellets fiillen?

Ja, fullen Sie die Smoker-Box immer bis zum Rand. Wir haben die Menge an Pellets fur jeden Rauchervorgang
optimiert, unabhangig von der Funktion oder der Menge der Zutaten; das Gerat wird sie angemessen
durchbrennen.

Wann soll die Taste Woodfire Flavour (Holzfeuer-Aroma) gedriickt werden?

Um bei den Funktionen Dehydrate (Dorren), Hi/LO (Hoch/Niedrig), Sear (Anbraten), Grill, Roast (Braten), Bake
(Backen) und Pizza ein Raucharoma hinzufiigen, vor der START-Taste die Taste Woodfire Flavour (Holzfeuer-
Aroma) dricken. Wenn die Funktion SMOKER genutzt wird, muss die Taste Woodfire Flavour (Holzfeuer-Aroma)
nicht gedruckt werden. Die Funktion Woodfire kann nicht zusammen mit der Funktion WARM (Warmhalten)
verwendet werden.

Warum kommen Flammen aus der Pelletbox?
Kleine Flammen konnen aus der Smoker-Box austreten, wenn der Ofendeckel bei windigem Wetter angehoben
wird.

Wo sollte ich meine Pellets lagern?
Lagern Sie Pellets immer an einem trockenen Ort. Feuchtigkeit in den Pellets kann den Zindvorgang erschweren
und die Qualitat des Raucharomas beeintrachtigen.

Wie entsorge ich verbrannte Pellets nach einem Garvorgang?

Die Pellets kdnnen weiterbrennen, nachdem die Garzeit beendet ist. Berthren oder entfernen Sie die Smoker-
Box erst, nachdem vom Girill kein Rauch mehr austritt, die Pellets vollstandig verbrannt sind und die Smoker-Box
abgekuhlt ist. Dann entnehmen Sie die Smoker-Box und entsorgen den abgekuhlten Ascheinhalt auf sichere
Weise.
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Konnen beim Garen im Ofen bei hohen Temperaturen Ole verwendet werden?

Die unten aufgeftihrten empfohlenen Fette/Ole sollten sparsam verwendet werden. Die explizit nicht-empfohlenen
Fette/Ole sollten nur verwendet werden, wenn sie im Ninja Rezept angegeben sind (mehr zu den zugelassenen
Fetten/Olen unter ,Bewahrte Verfahren beim Garen tber 260 °C*, beim Produkt dabei).

Wie kann bei der Zubereitung mehrerer Portionen (Batch-Cooking) bei hohen Temperaturen Feuer im Ofen
vermieden werden?

Es ist wichtig, das Fett/Ol aus der Bratform zu entfernen, um ein Uberlaufen zu vermeiden. Die Form muss vor
jedem Gebrauch grtndlich gereinigt werden. Dadurch wird verhindert, dass das Fett brennt und Rauch entsteht.

Wie kann das Aufflammen beim Offnen des Ofens verhindert werden?

Beim Garen bei hohen Temperaturen, insbesondere beim Anbraten, die Klappe langsam und in einem Abstand
von einer Armlange 6ffnen. Es ist wichtig, das Fett/Ol vom Backblech zu entfernen, um ein Uberlaufen zu
vermeiden. So kénnen Rauchschwaden und Flammenbildung weitgehend vermieden werden.

Warum dauert das Vorheizen so lange?
Die Vorheizzeiten variieren je nach Funktion und Geratetemperatur.

SMOKER, DEHYDRATE (Dérren), WARM (Warmhalten)
Kein Vorheizen.

Beim Hinzuflgen von Holzfeuer-Aroma, verlangert sich die Vorheizzeit um weitere 3-4 Minuten fur den
Zundzyklus.

Die Verwendung des Gerats bei schlechtem Wetter mit starkem Regen kann zu langeren Vorheizzeiten fUhren.

Wenn Sie ein Verlangerungskabel verwenden, stellen Sie sicher, dass es fur die Verwendung mit Geraten fur den
AuBengebrauch geeignet ist. Die Verwendung eines ungeeigneten Kabels kann zu Uberhitzung, Schmelzen
und/oder einem Spannungsabfall fuhren.

Obwohl das Vorheizen fir das bestmdgliche Ergebnis ausdriicklich empfohlen ist, kdnnen Sie diesen Schritt auch
Uberspringen, indem Sie die START/STOP-Taste 3 Sekunden lang gedruckt halten. ,ADD FOOD* (Grill-/Gargut
hineinlegen) blinkt auf der Anzeige. Offnen Sie den Deckel und legen Sie die Zutaten in das Gerat. Nach dem SchlieBen
des Deckels beginnt der Garvorgang und der Timer beginnt mit dem Herunterzahlen.

Kann die Funktion Woodfire Flavour (Holzfeuer-Aroma) ausgeschaltet werden?

Wurde die Taste Woodfire Flavour (Holzfeuer-Aroma) gedrlckt und die Garfunktion bereits durch Drlicken der
START-Taste begonnen, kann die Taste Woodfire Flavour (Holzfeuer-Aroma) erneut gedrtckt werden, um die
auszuschalten, wenn der ZUndzyklus zu weniger als 75 % abgeschlossen ist (angezeigt durch die Fortschrittsleiste
auf der Anzeige). Wenn sich die Pellets vollstandig entztindet haben und der Grill in den Vorheizzyklus
Ubergegangen ist (dies wird auf dem Display angezeigt), kann die Funktion Woodfire Flavour (Holzfeuer-Aroma)
nicht mehr ausgeschaltet werden.

Kann ich wahrend eines Garvorgangs weitere Pellets hinzufiigen?

Wenn Sie die SMOKER-Funktion verwenden, konnen Sie weitere Pellets hinzufligen, sobald die erste Charge vollstéandig
verbrannt ist. Die Taste Woodfire Flavour (Holzfeuer-Aroma) 4 Sekunden lang gedriickt halten, um eine volle Box neuer
Pellets zu entztinden. Wenn Sie mit der Smoker-Box beginnen, empfehlen wir, die Smoker-Box mit der Pelletschaufel
nachzuftllen, wenn die Hélfte der Pellets verbrannt ist. Das Gerat NICHT mehr als zweimal nachfullen. Pellets NICHT
erneut entztinden.
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GARANTIEBEDINGUNGEN

ZWEI (2) JAHRE BESCHRANKTE GARANTIE

Wenn Sie als Verbraucher ein Produkt in Europa
kaufen, erhalten Sie automatisch eine Garantie
hinsichtlich der Produktqualitat (Ihre ,gesetzlichen
Rechte"). Sie kdnnen diese gesetzlichen Rechte
gegenuber Ihrem Einzelhandler geltend machen.
Allerdings haben wir bei Ninja so groRes Vertrauen
in die Qualitat unserer Produkte (die , Produkte®),
dass wir Ihnen eine Herstellergarantie von

zwei Jahren bieten. Diese Garantie gilt nur, wenn
das Produkt neu und unbenutzt gekauft wird.
Diese Geschaftsbedingungen beziehen sich nur
auf unsere Garantien - Ihre gesetzlichen Rechte als
Kaufer bleiben davon unberdhrt. Bitte beachten Sie,
dass die zweijdhrige Garantie in allen EU-Landern
angeboten wird.

Die nachstehenden Bedingungen nennen die
Voraussetzungen und den Umfang unserer
Garantie; sie wird gewahrt von SharkNinja Germany
GmbH, ¢/o Regus Management GmbH, Excellent
Business Center 10. + 11. Stock, Westhafenplatz 1,
60327 Frankfurt am Main (Deutschland) (,uns",
Lunser” oder ,wir“). Sie wirken sich nicht auf lhre
gesetzlichen Rechte oder die Verpflichtungen Ihres
Einzelhandlers und Ihren Vertrag mit diesem aus.
Das gilt auch, wenn Sie das Produkt direkt von Ninja
erworben haben.

Ninja®*-Garantie

Ein Haushaltsktchengerat ist eine betrachtliche
Investition. Ihr neues Gerat sollte daher so lange
wie moglich funktionieren. Die Garantie spielt dabei
eine wichtige Rolle und spiegelt wider, wie viel
Vertrauen der Hersteller in sein Produkt und die
Herstellungsqualitat hat.

Sie erhalten Online-Unterstttzung unter
www.ninjakitchen.eu.

Wie registriere ich meine Garantie?

Sie konnen Ihre Garantie innerhalb von 28 Tagen

ab dem Kaufdatum online registrieren. Um Zeit zu
sparen, halten Sie bitte die folgenden Informationen
zu lhrem Gerat bereit:

*  Modellnummer
* Seriennummer (falls verfugbar)

« Kaufdatum des Produkts (Kauf- oder
Lieferbeleg)

Um sich online zu registrieren, besuchen Sie bitte
www.ninjakitchen.eu

WICHTIG

*  Die Garantie fur Ihr Produkt gilt zwei (2) Jahre
ab dem Kaufdatum.

+ Bitte bewahren Sie den Kaufbeleg immer auf.
Wenn ein Garantiefall eintritt, benstigen wir den
Kaufbeleg fur die Uberprtfung der Richtigkeit
der von lhnen angegebenen Informationen.
Wenn Sie keinen gultigen Kaufbeleg haben, ist
Ilhre Garantie ungultig.

Welche Vorteile habe ich von der Registrierung
meiner Garantie?

Wenn Sie lhre Garantie registrieren, kdnnen Sie auch
unseren Newsletter mit Tipps, Ratschlagen und
Gewinnspielen abonnieren. Uber den Newsletter
erhalten Sie aktuelle Nachrichten zu neuen
Technologien und Produkten von Ninja. Wenn

Sie Ihre Garantie online registrieren, erhalten Sie
sofort eine Bestatigung, dass Ihre Daten bei uns
eingegangen sind.

Einzelheiten zu unserer Datenschutzrichtlinie finden
Sie unter www.ninjakitchen.eu.

Wie lang ist die Garantie auf unsere Produkte?

Da wir groBes Vertrauen in unser Design und die
Qualitatskontrolle setzen, ist die Garantie fur lhr
Produkt fur eine Dauer von zwei (2) Jahren ab dem
Kaufdatum gultig.

Was wird durch die Garantie abgedeckt?

Reparatur oder Ersatz Ihres Produkts (nach
Ermessen von Ninja), einschlieBlich aller Teile und
der Arbeitszeit bei Konstruktions-, Material- und
Verarbeitungsfehlern (inklusive Transport- und
Versandkosten). Unsere Garantie erhalten Sie
zusatzlich zu Ihren Rechten als Verbraucher.

Was wird durch die Garantie nicht abgedeckt?
* Normaler Verschleif3.

» Versehentliche Beschadigungen, Fehler durch
Nachlassigkeit im Gebrauch oder in der Pflege,
falsche bzw. unsachgemaBe Benutzung,
unvorsichtige Bedienung oder Handhabung
des Klchengerats, die den Anweisungen in der
von Ninja® mitgelieferten Bedienungsanleitung
zuwiderlauft.

Gebrauch des Kuchengerates zu anderen Zwecken
als dem normalen Gebrauch im Haushalt.

Der Gebrauch von Teilen, die nicht gemaR den
Anweisungen in der Bedienungsanleitung montiert
oder installiert wurden.

Verwendung von Teilen und Zubehor, die keine
Originalkomponenten von Ninja® sind.

Fehlerhafte Installation (auBer, wenn die
Installation von Ninja® durchgefthrt wurde).

Reparaturen oder Anderungen, die nicht von
Ninja oder seinen Vertretern, sondern von Dritten
durchgefuhrt wurden, es sei denn, Sie kdnnen
nachweisen, dass die von Dritten durchgefthrten
Reparaturen oder Anderungen nicht den Schaden
herbeigefthrt haben, fir den Sie die Garantie in
Anspruch nehmen wollen.

Wo kann ich Originalersatzteile und
Originalzubehdr von Ninja kaufen?

Ersatzteile und Zubehor von Ninja werden von
denselben Ingenieuren entwickelt, die auch Ihr Ninja
Kuchengerat entwickelt haben. Die vollstandige
Palette der Ersatz- und Zubehorteile von Ninja fur alle
Ninja-Geréate finden Sie unter www.ninjakitchen.eu.

Bitte beachten Sie, dass Ihre Herstellergarantie
erlischt, wenn Sie keine Originalersatzteile von Ninja
verwenden. lhre gesetzlichen Rechte sind davon
unberthrt.
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ZUBEHOR ZUM KAUFEN

VERSTELLBARER
STANDER

Bringe deine Outdoor-
Kochstation mit einem
robusten, verstellbaren
Stander und Beistelltisch h
auf ein neues Niveau.

Arbeitsflache auf beiden

OFENABDECKUNG

Ob Regen oder Sonne -
diese strapazierfahige und
passgenaue Abdeckung
hélt die Elemente drauBen.

ZUSATZLICHER
BEISTELLTISCH

Erweitere deine

Seiten des Standers und
alte deine Kochutensilien
griffbereit.

PIZZASCHALE

Das bevorzugte Werkzeug Mit
des Backofenmeisters zum d
einfachen Be- und Entladen

von Brot und Pizzen.

TABLETT AUS GUSSEISEN

Hitze geeignet ist, lassen

PELLET-SETS

Decke dich mit unseren
Signature Blends ein
und genieBe bis zu 20
Rauchstunden pro Beutel.
Beide Geschmacksrichtungen
passen perfekt zu jedem
Gericht.

einer gusseisernen Pfanne,
ie fir das Garen bei hoher

sich auBergewoéhnliche

Karamellisierungen und
Grillergebnisse erzielen.

[=]

o

[=]

;=]

KAUFEN SIE BEI

ninjakitchen.eu
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THANK YOU
for purchasing the Ninja® Woodfire Outdoor Oven CONTENTS

E E Important safetyinstructions. ..........cccciiinnnainnns 36

NIN,A Parts & ACCesSSOrieS. .. vvrurnrrnsnnnnsnssnnnsnssnnnnnnss 38
T EM Before First US€@ . ... vvvvvnnnnnnnnnnnnnnsnsnsssnnnnnnss 39

KI'E'CHEN SCAN FOR Where To Locate The Oven . ......................... 39
MORE RECIPES Use in any Weather 39

REGISTER YOUR PURCHASE www.ninjatestkitchen.eu Extension Cord. . .. 39
o _ Powering The Oven ... . i 39
'® mmakltchen.eu/reg|sterguarantee How To Install The Accessory Frame.................. 40

. ) ) Pellet Box or Smoke BOX. . ... 40
[’ Scan QR code using mobile device
Getting to Know the ControlPanel ..................... 11
! ) . Function Buttons ........ ... .. .. .. ... . ... 41
RECORD THIS INFORMATION TIP: You can find the model and serial Operating BULLONS . ..o oo a1
Model Number: numbers on the QR code label on the
back of the unit by the power cord. ) ) )

Serial Number: Using The Cooking Functions . . ......ccvueccnnnnnnnnns 42

Date of Purchase: Bake, Dehydrate, Warm. . ............. ... ... . ... ..... 42

(Keep receipt) SINOKEY. 42

. Gourmet Roast ... ... . 43

Store of Purchase: Max Roast. ... ... . . . . . 43

Pizza. 44

TECHNICAL SPECIFICATIONS TOPHEAt 44

Voltage:  220-240V-, 50-60Hz " i indiat Cleaning & Maintenance. .......cvveersnsrnnnsnnnsnnnss 45

Watts:  2400W S Marking Inaicates Troubleshooting Guide. .......cvucvurarsnrassnsasanss 46

this product should not ) X
be disposed of with other Product Reg'strat'on ---------------------------------- 48
household waste. To prevent Accessories for PUurchase.......ovvsusnsnnnnnnnnnnnnnns 49

possible harm to the
environment or human health from
uncontrolled waste disposal, recycle it
responsibly to promote the sustainable
reuse of material sources. To return
your used device, please use the return
and collection systems or contact
the retailer where this product was
purchased. They can take this product
for environmentally safe recycling.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

HOUSEHOLD USE ONLY ¢ READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USE

EB] Read and review instructions to understand operation and use of product.

A Indicates the presence of a hazard that can cause personal injury, death or substantial
property damage if the warning included with this symbol is ignored.

A Avoid contact with hot surface. Always use hand protection to avoid burns.

ﬂ For outdoor use only.

AWARN I NG Failure to follow these instructions could result in electric shock, fire or
burn hazard which could cause property damage, personal injury, or death. When using electrical
appliances, basic safety precautions should always be followed, including the following:

1 To eliminate a choking hazard for young children, discard all packaging materials immediately upon
unpacking.

2 DO NOT use this appliance for anything other than its intended use.

3 DO NOT use in moving vehicles or boats. Misuse may cause injury.

4 DO NOT use indoors. This oven is designed for OUTDOOR USE ONLY in a well-ventilated area. If used
under any overhead cover, toxic fumes, including carbon monoxide, may accumulate and cause serious
bodily injury or death.

5 This appliance can be used by persons, including children, with reduced physical, sensory, or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved

6 To avoid property damage from flame or heat maintain a minimum distance of 92cm (3 feet) from rear,
sides and top to walls, rails or other combustible constructions.

7 Ensure the surface is level, stable, clean and dry. DO NOT place the appliance near the edge of the
surface the oven is placed on during operation.

8 Use care when opening the oven to avoid burns. ALWAYS open door partway before fully opening
to check for any flare up as some foods may cause fats, oils or grease to splash and create flare up or
flame.

9 Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance. Keep the appliance
and its cord out of reach of children. DO NOT allow the appliance to be cleaned or maintained by
children.

10 The appliance should be supplied through a residual current device (RCD) having a rated residual
operating current not exceeding 30mA. The appliance is to be connected to a socket-outlet having an
earthing contact.

n A short power-supply cord is provided to reduce the risk of children grabbing the cord or becoming
entangled and to reduce the risk of people tripping over a longer cord. Longer detachable power-
supply cord or extension cords are available and may be used if care is exercised in their use.

12  To avoid property damage and burn injury from flame or heat, ALWAYS maintain a minimum safe
distance of at least 30cm (1 foot) from the pellet box during smoking. Small flames can come out from
the pellet box if the oven lid is lifted in windy conditions.

13  To avoid burn injury, ALWAYS use pellet scoop when adding pellets to smoker box. DO NOT add
pellets by hand.

14  To avoid burn injury and property damage, make sure the lid of the smoke box is fully closed to prevent
flames from escaping out of the smoke box.

15  Pellets may continue to burn after cook time is complete. Do not touch or remove the smoke box until
the oven has stopped smoking, pellets have completely burnt out and the smoke box has cooled.

16 To avoid personal injury and burns allow to cool before cleaning, disassembly, putting in or taking off
parts and storage.

17 DO NOT allow pellets to overflow the pellet box. Doing so will introduce oxygen leading to combustion,
flame and damage to the unit which may result in burn injury.

18 DO NOT touch hot surfaces. Appliance surfaces are hot during and after operation. To prevent burns
or personal injury, ALWAYS use protective hot pads or insulated oven gloves and use available handles
and knobs. Recommend use of long handled utensils for adding or removing ingredients.

19 DO NOT touch accessories during or immediately after cooking. The basket will become extremely hot
during the cooking process. Avoid physical contact while removing the accessory from the appliance.
To prevent burns or personal injury ALWAYS use care when using with product. We recommend use of
long handed utensil and protective hot pads or insulated oven gloves.
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ALWAYS ensure the oven is completely cool before releasing and removing the cooking plates or
moving the to avoid burns or personal injury.

DO NOT use the appliance without either the pizza stone or roasting tin installed.

To protect against electric shock, cord and extension cord should be arranged so that they will not
drape over the worktop or table top where they can be pulled on by children or tripped over. Keep the
cord connection dry and DO NOT immerse cord, plugs or main unit housing in water or other liquid.
Regularly inspect the appliance and power cord. DO NOT use the appliance if there is damage to the
power cord or plug. If the appliance malfunctions or has been damaged in any way, immediately stop
use and call Customer Service.

NEVER use socket below worktop surface.

NEVER connect this appliance to an external timer switch or separate remote-control system.

DO NOT place appliance and let cord touch hot surfaces.

Only use recommended accessories included with this appliance or authorised by SharkNinja. The use
of accessories or attachments not recommended by SharkNinja may cause a risk of fire or injury.
Before placing any accessory into the oven, ensure it is clean and dry.

DO NOT move the appliance when in use.

DO NOT cover the air intake vent or air outlet vent while unit is operating. Doing so will prevent even
cooking and may damage the unit or cause it to overheat.

DO NOT place anything on top of the product when the lid is closed during use.

Ensure the grill plate is correctly inserted and securely locked into position.

DO NOT use this appliance for deep-frying

Should a grease fire occur or the unit emits black smoke, unplug immediately. Wait for smoking to stop
before removing any cooking accessories.

Socket voltages can vary, affecting the performance of your product. To prevent possible iliness,
ALWAYS use an external food thermometer to check that your food is cooked to the recommended
temperatures.

Use ONLY genuine food grade wood pellets from Ninja in your unit.

NEVER use heating fuel pellets, hardwood, charcoal, liquid fuels or any other combustible material
except Ninja pellets in the Smoker.

Keep hands and face away from Smoker Box when unit is in use and hot.

ALWAYS keep a fire extinguisher suitable for electrical fires accessible while operating the smoker.

ALWAYS store wood pellets in a dry location, away from heat-producing appliances and other fuel
containers.

Keep your grill clean and do not allow excess grease or ash to collect inside or on the smoke box and
cartridge. Doing so significantly increases the chances of a grease fire and additional smoke which can
taint the flavour of your food.

Please refer to the Cleaning & Maintenance section for regular maintenance of the appliance.

To disconnect, press the power button to turn the unit off, then unplug from socket when not in use
and before cleaning.

DO NOT clean this product with a water spray or the like.

DO NOT clean with metal scouring pads. Pieces can break off the pad and touch electrical parts,
creating a risk of electric shock.

Store indoors when not in use for long periods.

Store out of reach of children.

DO NOT keep uncovered grill exposed to elements. ALWAYS use grill cover when stored outdoors.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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PARTS & ACCESSORIES

A Assembled Main Unit
(power cord not shown)

B Accessory Frame A

C  Pizza Stone 1 (Fig. A)
D Pro-Heat Tray

E Roast Rack

F  Pellet Box

G Pellet Scoop

H Power Cord and RCD Plug B

| ON/OFF Switch

(o

F

To order replacement or additional parts and accessories, visit ninjakitchen.eu

BEFORE FIRST USE

1 Remove all packaging material and tape from the oven.

2 Remove all accessories from the package and read this manual carefully. Please pay particular
attention to operational instructions, warnings, and important safeguards to avoid any injury or
property damage.

3 Rinse the Accessory Frame, Pro-Heat Tray, and Roast Rack in warm, soapy water. Rinse and dry
thoroughly.

NOTE: DO NOT get the Pizza Stone wet or put it in the dishwasher. Place it in the oven after removing
all packaging.

4 DO NOT use abrasive brushes or sponges on the cooking surface. Damage to the coating can occur.

We recommend placing all accessories inside the oven and running
it on the Bake function for 20 minutes at 370°C without adding food.
This removes any residue and is not detrimental to the performance of the oven.

Continue following instructions on page 40 and 41 before attempting to do this.
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BEFORE FIRST USE

WHERE TO LOCATE THE OVEN

Place oven on a stable and level surface. It is
important this can support the weight and size of
the product. The underside stays cool and so you
can place the oven on any surface. Position the
oven at least 90cm (3 feet) from walls or anything
over head due to heat and smoke output.

4
00

USE IN ANY WEATHER

This oven is safe to use in any weather. The main
unit is IPX4 rated and the plug is IP66. The RCD
plug provides additional protection and it is
designed to trip should there be any issue with the
circuit. When not in use we advise you cover the
unit to keep it looking it's best. Whilst the unit is
safe it will show signs of weathering if exposed to
the elements.

EXTENSION CORD

If using an extension cord, ensure it is suitable for
use outdoors with outdoor appliances. Using the
incorrect cord could lead to the cord overheating,
melting and/or a drop in voltage. A drop in voltage
can increase preheat times and impact cooking
performance and/or cook times.

POWERING THE OVEN

1 Plug the RCD into electrical socket. Switch
socket on.

2 Press RESET button on the RCD. The circle above
the RESET button should be illuminated orange.
If this isn’'t the case, try a different socket. Note:

It may be difficult to see the orange if in direct
sunlight.

3 Press the TEST button on the RCD. The circle
should now show black. This means the RCD is
functioning correctly. If pressing the TEST button
does not change the circle to black then contact
customer services.

4 After establishing if the RCD is functioning
correctly once again press RESET. The orange
illumination should re-appear. The unit can now be
switched on.

NOTE: RCD Light;
ORANGE = RCD is ON ; BLACK = RCD is OFF

5 Press the ON/OFF switch on the back
of the control panel. Switch is on
when the side with the line is
pressed down.

6 Now turn the dial on the front of the control panel
and turn it to the desired function. The display
should illuminate to reveal times or temps. The
oven is now ready to use.

NOTE: The RESET button on the RCD will need
to be pressed every time the unit is unplugged or
the socket switched off.
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BEFORE FIRST USE - CONT’D

HOW TO INSTALL THE ACCESSORY FRAME:

1 Install Accessory Frame in the bottom level
of the oven (top level if using the Grill
function).

2 If cooking pizza, place the Pizza Stone on
the Accessory Frame.

3 Forall other functions, remove the Pizza
Stone and place the Pro-Heat Tray in the
Accessory Frame.

4 If using the Roast Rack, nest it in the
Pro-Heat Tray.

SMOKE BOX

Installing the smoke box: To install, open by
putting your finger on the side insert to hold the
box open and insert the removable smoke box
so it sits firmly in place.

Adding Ninja Woodfire™ Pellets: Fill the pellet
scoop to the top and level off to avoid spilling.
While holding the smoke box lid open, pour
pellets into the smoke box until filled to the top.
Then, close the smoke box lid.

For best results, performance, and flavour,
use only Ninja Woodfire Pellets.

Removing and cleaning the smoke box: To
avoid burns, allow pellets to cool completely
before removing from the oven and cleaning.
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FUNCTIONS

Turn the left-hand dial to select the desired
function or to turn off the oven.

KEEP WARM: Keep meals warm and ready to eat
after cooking.

DEHYDRATE: Gently remove moisture for snacks
like jerky and dried fruit.

SMOKER: Low and slow cooking to tenderize
large cuts of meat.

BAKE: Create baked goods with crispy crusts and
fluffy centres.

TOP HEAT: Quickly melt toppings or create
beautifully browned exteriors

GOURMET ROAST: Start high and finish low for a
crisp outside and juicy inside.

MAX ROAST: Get charred, crispy, caramelized
results a traditional oven can’t create.

PIZZA: Make your favourite pizza styles at home

from fresh to frozen
Artisan - Artisan-style pizzas have char on the
outside of the thin, crispy crust and are piled
high with fresh mozzarella cheese.
Thin - A thinner crust supports a smattering
of thinly sliced ingredients that cook quickly.
Pan - A thicker crust and use of a deep-style
pan means you can pile on your ingredients
since it bakes longer than a thin crust.
New York Style - Thinner crust with lots of
low-moisture mozzarella cheese piled on top.
The cheese extends close to the edge of the
dough, leaving about an inch exposed to
handle the slice while eating.
Calzone - For best results, follow the
instructions on the box.
Custom - Use your favourite style crust and
add your favourite ingredients to create your
own custom pizza.

OPERATING BUTTONS/DIALS/INDICATOR
LIGHTS

1. OFF: When unit is not in use, ensure dial is in
the OFF position.

2. LEFT-HAND DIAL: Use this dial to select
desired cook function.

3. TEMP/TIME BUTTONS: Press the TEMP button,
then use the right-hand dial to select desired
temperature. Press the TIME button, then use
the right-hand dial to select desired time.

4. RIGHT-HAND DIAL: Use this dial along with
the TEMP and TIME buttons to adjust the
temperature and time and to choose pizza
type.

5. START/STOP BUTTON: Press START/STOP
button to start or stop the current cook
function.

NOTE: While not recommended, preheating
can be skipped by pressing and holding the
right-hand dial for 4 seconds.

6. READY: When cooking multiple pizzas, the
READY indicator will illuminate, indicating
the Pizza Stone is at temperature to cook the
next Pizza.

7. ON: If the oven is on and not set to the OFF
position, this light will illuminate, indicating the
oven is still on and hot. When the oven is not in
use, turn the left-hand dial to OFF.

8. WOODFIRE FLAVOUR: Press to add Woodfire
Flavour to food. (Cannot be used for WARM).

NOTE: Woodfire Technology will not ignite if
Pellets are not filled to the top of the smoke
box
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USING THE COOKING FUNCTIONS

Bake, Dehydrate, Keep Warm

BAKE

PRESET: 285°C, 15 mins

RANGE: 145-370°C, 1 min - 2 hours

DEHYDRATE

PRESET: 65°C, 6 hours

RANGE: 25-90°C, 1-12 hours

WARM

RANGE: 30 mins - 3 hours

1 |Install the Accessory Frame in the bottom of
the oven.

2 Turn the left-hand dial to select BAKE,
DEHYDRATE or KEEP WARM.

3 ‘ If you plan to use the WOODFIRE FLAVOUR,

pull the smoke box open and use the pellet
scoop to fill the smoke box to the top with
Ninja Woodfire Pellets. DO NOT overflow
the smoke box. Then press the WOODFIRE
FLAVOUR button.

NOTE: The WOODFIRE FLAVOUR button
cannot be used with BAKE.

4 Press the TEMP button, then use the right-
hand dial to set the temp. Press the TIME
button, then use the right-hand dial to set
the time.

5 Press START/STOP to begin preheating.
Estimated preheat time is 5 to 25 minutes
depending on set temperature. If using
Woodfire Flavour, the pellets will
go through an ignition cycle (IGN), then the
oven will begin preheating (PRE).

NOTE: There is no preheat time for the WARM
and DEHYDRATE functions.

6 While oven is preheating, start prepping
ingredients.

7 When the oven is preheated, ADD FOOD,
PRS START will appear on the display.

8 Use oven gloves to pull out the frame and
place pan with ingredients onto frame.

9 Press START/STOP to begin cooking. The
timer will begin counting down.

10 When cook time is complete, the oven will
beep and DONE will display.

11 Use oven gloves to remove food from the
oven. Let it rest, then serve.

& Smoker
Preset: 120°C, 4 hours
Range: 120-180°C 10 mins-12 hours

1 Install the Accessory Frame in the bottom of
the oven, then place the Pro-Heat Tray on top

of it. Place the Roast Rack in the pan (optional).

2 Turn the left-hand dial to select SMOKER.

3 Place ingredients on the Roast Rack or
Pro-Heat Tray.

4 Pull the smoke box open and use the pellet
scoop to fill the smoke box to the top with
Ninja Woodfire Pellets. DO NOT overflow the
smoke box.

5 Press the TEMP button, then use the right-
hand dial to set the temp. Press the TIME
button, then use the right-hand dial to set
the time.

6 Press START/STOP to begin cooking. There is
no preheat time for the Smoker function. The
pellets will go through an ignition cycle (IGN)
for 3-4 minutes, then the oven will begin
cooking and the timer will begin counting
down.

7 When cook time is complete, the oven will
beep and DONE will appear on the display.

8 Use oven gloves to remove food from the
oven. Let it rest, then serve.

NOTE: \Woodfire Technology will not ignite if
Pellets are not filled to the top of the smoke

box
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Gourmet Roast
Preset: 280°C, 10 mins (stage one)
Range: 280-370°C, 1 min - 3 hours

1 Install the Accessory Frame in the bottom of
the oven.

2 Turn the left-hand dial to select GOURMET
ROAST.

3 If you plan to use the WOODFIRE
FLAVOUR, pull the smoke box open and
% Use the pellet scoop to fill the smoke box to
the top with Ninja Woodfire Pellets. DO
NOT overflow the smoke box. Press the
WOODFIRE FLAVOUR button.

4 Stage 1LED will illuminate; this is the high
temperature setting.

5 Press the TEMP button, then use the right-
hand dial to set the temp. Press the TIME
button, then use the right-hand dial to set
the time.

6 Push the right-hand dial and Stage 2 LED will
turn on. Repeat the previous step to program
Stage 2.

7 Press START/STOP to begin preheating.
Estimated preheat time is 25 minutes
depending on set temperature. If using
Woodfire Flavour, the pellets will go through
an ignition cycle (IGN), then the oven will
begin preheating (PRE).

8 When the oven is preheated, ADD FOOD
PRS START will appear on the display.

9 Pull the Accessory Frame forward and place
pan with ingredients onto frame. Close the
door.

10 Press START/STOP to start timer. Stage 1
temp and time will display and timer will begin
counting down. The oven will automatically
switch to Stage 2 settings when Stage 1is
complete.

11 When cook time is complete, the oven will
beep and DONE will display on the oven.

12 Use oven gloves to remove food from the
oven. Let it rest, then serve.

Max Roast

Preset: 370°C, 5 mins

Range: 240-370°C, 1 min - 1 hour

1 Install the Accessory Frame in the bottom of the
oven, then place the Pro-Heat Tray on top of it.

IMPORTANT: Pro-Heat Tray should be installed

as it needs to preheat with the oven.

2 Turn the left-hand dial to select MAX ROAST.

3 If you plan to use the WOODFIRE FLAVOUR,
pull the smoke box open and use the pellet
& scoop to fill the smoke box to the top with
Ninja Woodfire Pellets. DO NOT overflow
the smoke box. Then press the WOODFIRE
FLAVOUR button.

4 Press the TEMP button, then use the right-
hand dial to set the temp. Press the TIME
button, then use the right-hand dial to set
the time.

5 Press START/STOP to begin preheating.

6 While oven is preheating. Start prepping
ingredients. Estimated preheat time is
25 minutes depending on set temperature.

7 When the oven is preheated, ADD FOOD
PRS START will appear on the display.

8 Use oven gloves to pull out the frame and
place ingredients on the pan.

9 Press START/STOP to begin cooking. The
timer will begin counting down.

10 When cook time is complete, the oven will
beep and DONE will display.

11 Use oven gloves to remove food from the
oven. Let it rest, then serve.

NOTE: The unit will beep and display FLIP
for 30 seconds. Flipping is optional, but
recommended.
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USING THE COOKING FUNCTIONS - CONT’D

PIZZA

1 Install the Accessory Frame in the bottom of
the oven, then place the Pizza Stone on top.

NOTE: If cooking Deep Pan Pizza, you will need

to prepare in a deep-dish pan (not included).

2 Turn the left-hand dial to select PIZZA.

3 If you plan to use the WOODFIRE FLAVOUR,
pull the pellet box open and use the pellet
% scoop to fill the pellet box to the top with
Ninja Woodfire Pellets DO NOT overflow
the pellet box. Press the WOODFIRE
FLAVOUR button.

4 Use the right-hand dial to select the desired
preset pizza type (Artisan, Thin, Pan, New
York Style, Frozen, or Custom).

5 Press START/STOP to begin preheating.
Estimated preheat time is 10-25 minutes
depending on set temperature. If using
Woodfire Flavour, the pellets will go through

TOP HEAT
Preset: 260°C, 10 hours
Range: 260-370°C, 5 - 30 hours

1 Install the Accessory Frame in top level of the
oven, then place the Pro-Heat Tray on top of it.

CLEANING & MAINTENANCE

CLEANING THE OVEN

1

The oven should be cleaned thoroughly after
each use. ALWAYS let the appliance and
accessories cool before cleaning.

Expect your pizza stone to become
discolored over time—a seasoned stone is a
good thing (like a cast-iron pan). But if you do
wish to clean it:

} . 2 Unplug the oven from power source before Allow it to cool completely.
Place the Roast Rack in the pan (optionab. cleaning. Keep the door open after removing ) o )
food to allow the oven to cool quicker. Lightly scrape it with a non-metal utensil to
remove any stuck-on debris.

3  Wipe down inside and outside of the unit with Y
a damp, non abrasive cloth or a paper towel. Then wipe any remaining debris off with a
NOTE: You can also use a nylon soft cloth.
brush with soapy water.

4 Place all cleaned, dry accessories back in their

2 Turn the left-hand dial to select TOP HEAT.

3 Press the TEMP button, then use the right-
hand dial to set the temp. Press the TIME
button, then use the right-hand dial to set
the time.

4 Place ingredients on the Roast Rack or
Pro-Heat Tray.

5 Press START/STOP to begin cooking. There is
no preheat time. The oven will begin cooking
and the timer will begin counting down.

6 When cook time is complete, the oven will
beep and DONE will display.

7 Use high/extreme heat gloves to remove food
from the oven. Let it rest, then serve.

respective slots in the unit.

CLEANING THE ACCESSORIES

Pellet box

Remove pellet box and safely discard all contents
after every use.

Cleaning the pellet box after every use is not
required. We recommend using a wire brush to
remove build up after every 10 uses.

NOTE: DO NOT use liquid cleaning solution on
the pellet box.

Roast Rack/Accessory Frame

|

Allow the oven to cool before removing the
racks. The rack and frame are dishwasher
safe.

If washing by hand, use warm, soapy water
and the rough side of a sponge to remove
any baked-on food.

Rinse the racks and towel-dry.

an ignition cycle (IGN), then the oven will
begin preheating (PRE).

Pro-Heat Tray
Can | use aluminium foil to keep the tray clean?

Foil can be used on gourmet roast / when the
roast rack is in the tray. This allows for an easy
clean up. We would not recommmend using foil on
max roast as the ingredients need to have contact
with the heated tray for the best searing output.

NOTE: Temp can only be set using MANUAL. Taking care of the Pizza Stone

6 Use the right-hand dial to set TIME. Setting
TIME is different for PIZZA. This sets the pizza
cook timer (similar to an oven timer). When
time has ended, the oven will stay on for up to

one hour for cooking back-to-back pizzas.

7 Once the oven has reached temperature, ADD
FOOD PRS STRT will display. Place pizza
directly on the stone.

8 Press START/STOP again and the timer will
begin counting down.

NOTE: We recommend using the Ninja Pizza
Peel, sold separately. If you do not have a pizza
peel, use the cutting board or underside of a
bake pan with flour to place pizza on stone.

9 When cook time is complete, the oven will beep
and GET FOOD will appear on the display. Use
pizza peel to remove pizza from oven.

NOTE: COOKING BACK-TO-BACK PIZZAS -
For best results, wait until READY appears on
the display. This indicates the stone is back
up to temperature. Then add the next pizza.
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DO NOT get the pizza stone wet. Do not wash
with soapy water or submerge in water or put
in the dishwasher.

It can crack or break if it comes in contact
with cold water when it is hot.

Water can stay in the stone for a long time;
if it does get wet, allow it to dry completely
before using again.

Soap will damage the natural coating and
remain inside the stone after it dries.

Black spots and stains are normal on pizza
stones.

Allow the Pro-Heat Tray to cool. DO NOT
put the Pro-Heat Tray in the dishwasher.

Use dish soap, warm water, and the rough
side of a sponge to remove any remaining
discoloration. DO NOT use steel wool or
other abrasive scrubbers as this may scratch
the cookware.

3 Rinse the tray and dry it with a towel.
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TROUBLESHOOTING GUIDE

WARNING: To reduce the risk of shock and unintended operation,
turn power off and unplug unit before troubleshooting.

¢ My unit won’t turn on?
1 Check the residual current device (RCD) is fully plugged in and the reset button has been pressed.
The circle above the RESET button will be illuminated orange.

2 Ensure the press switch is turned to the ON position (the line will be pressed down).
Make sure the dial is not in the OFF position.

If your unit doesn’t turn on after taking the steps above, please contact Customer Service at
0800 862 0453.

+ “Add Food” appears on the control panel display.
The unit has completed preheating and it is now time to add your ingredients.

o “E” appears on the control panel display.
The unit is not functioning properly. Please contact Customer Service at 0800 862 0453.
So we may better assist you, please register your product online at ninjakitchen.eu and have the
product on hand when you call.

o “CLD” appears on the control panel display.
Cold Smoking is to be used to provide smoke flavour to foods, this is not intended for cooking.
When used on meat, poultry, or fish, this process should always be used in conjunction with a
separate step to bring food up to food-safe internal temperatures. Refer to the local food standards
authority for recommended food safe temperatures.

¢ Should I add my ingredients before or after preheating?
For best results, let the unit preheat before adding ingredients.

¢ Do | need to completely fill the smoke box with pellets?
Yes, always fill the smoke box to the top. We've perfected the amount of pellets needed for
each smoke session, regardless of the function or food load, the unit will burn through them
appropriately.

* When do | press the Woodfire Flavour button?
Press the Woodfire Flavour button before pressing start when wanting to add smoke using
the Dehydrate, Hi/LO, Sear, Grill, Roast, Bake and Pizza functions. You do not need to press the
Woodfire Flavour button when using the Smoker function. Woodfire cannot be used with WARM.

¢ Why are flames coming out from the pellet box?
Small flames can come out from the pellet box if the grill lid is lifted in windy conditions.

¢ Where should | keep my pellets stored?
Always store pellets in a dry area. Any moisture in the pellets can compromise ignition and quality of
smoke flavour.

¢ How do | dispose of burnt pellets after a cook cycle?
Pellets may continue to burn after cook time is complete. Do not touch or remove the smoke box
until the grill has stopped smoking, pellets have completely burnt out and the smoke box has
cooled. Then, remove the smoke box and safely discard cooled ash contents.
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Can | use oils to cook in my oven at high temperatures?

Use the recommended fats/oils below sparingly, only use the “Not Recommended fat/oils” when
called out in Ninja recipe (refer to “Best Practices when Cooking Above 260°C” for approved fats/
oils included in packaging).

How do | avoid fire in my oven while batch cooking at high temperatures?
Remember to empty the fat/oil from the roasting tin preventing spill over. Ensure tin is washed
thoroughly before each use. This will prevent grease from burning and causing smoke.

How do | avoid flare-up from opening the oven?

When cooking at high heat temperatures, specifically when searing foods, open the door slowly and
at an arm’s length distance. Remember to empty the fat/oil from the bake tray preventing spillover.
This will help prevent billowing smoke and flare-ups.

Why is preheat taking so long?
Preheat times vary by function and unit temperature.

SMOKER, DEHYDRATE, WARM No preheat.
If adding Woodfire Flavour, ignition time will add an additional 3-4 minutes.
Using the unit in inclement weather with heavy rain could cause longer preheat times.

If using an extension cord, ensure it is suitable for use outdoors with outdoor appliances. Using the
incorrect cord could lead to the cord overheating, melting and/or a drop in voltage.

While preheating is strongly recommended for best results, you can skip it by pressing and holding
the START/STOP button for 3 seconds. “ADD FOOD” will flash across the screen. Open the lid and

place ingredients in unit. Once the lid is closed, cooking will begin and the timer will start counting

down.

Can | turn off Woodfire Flavour?

If you pressed Woodfire Flavour and already started your cooking function by pressing START,
you can press the Woodfire Flavour button again to turn it off if the ignition cycle is less than 75%
complete (indicated by the progress bar on the display screen). If pellets have fully ignited and
the grill has transitioned to the preheat cycle (indicated on the display screen), you cannot turn
Woodfire Flavour off.

Can | add more pellets during a cook cycle?

When using the SMOKER function, you can add more pellets once the first batch has fully burned.
Press and hold the Woodfire Flavour button for 4 seconds to ignite new full box of pellets. If running
back-to-back smoking sessions, we recommend refilling the smoke box using the pellet scoop when
half the pellets have burned. DO NOT refill more than 2 times. DO NOT re-ignite pellets.
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PRODUCT REGISTRATION

TWO (2) YEAR LIMITED GUARANTEE

When you buy a product in Europe as a consumer,
you get the benefit of legal rights relating to the
quality of the product (your “statutory rights”).
You can enforce these statutory rights against
your retailer. However, at Ninja we are so confident
about the quality of our products (the “Products”)
that we give you a manufacturer’s guarantee

of two years. This guarantee only applies to

What are the benefits of registering my
guarantee?

When you register your guarantee, you can choose
to receive our newsletter containing

tips, advice and competitions. Hear the latest news
about new Ninja technology and launches. If you
register your guarantee online, you'll get instant
confirmation that

we've received your details.

ACCESSORIES FOR PURCHASE

-
i
-l
0
z
w

the Product if it is bought in new and unused
condition. These terms and conditions relate to
our guarantees only - your statutory rights as a
buyer are unaffected. Please note that the 2 year
guarantee is available in all EU countries.

For details of our privacy policy please visit www.
ninjakitchen.eu

How long are our Products guaranteed for?

Our confidence in our design and quality control
means that your Product is guaranteed
for two years.

The conditions below describe the prerequisites
and scope of our guarantees which are issued

by SharkNinja Germany GmbH, c/o Regus
Management GmbH, Excellent Business Center
10. + 11. Stock, Westhafenplatz 1, 60327 Frankfurt
am Main (Germany) (“us”, “our” or “we”). They do
not affect your statutory rights or the obligations
of your retailer and your contract with them. The
same applies if you have purchased the product
directly from Ninja.

What is covered by the guarantee?

Repair or replacement (at Ninja’s discretion)

of your Product, including all parts and labour
in case of any defect in design, materials and
workmanship (including transport and shipping
costs). Our guarantee is in addition to your legal
rights as a consumer.

OVEN COVER

From pouring rain to
scorching sun, this durable
and custom-fit cover keeps

the elements out.

ADJUSTABLE STAND

Take your outdoor cooking

ADDITIONAL SIDE TABLE

Extend your work surface on
station to new heights with either side of the stand and
a heavy-duty, adjustable keep your cooking tools at

stand and side table. the ready.

Ninja® Guarantees What is not covered by the guarantee?

A household kitchen appliance constitutes a « Normal wear and tear.
sizeable investment. Your new machine

needs to work properly for as long as possible.
The guarantee it comes with is an important
consideration - and reflects how much confidence
the manufacturer has in its product and
manufacturing quality.

« Accidental damage, faults caused by negligent
use or care, misuse, neglect, careless operation
or handling of the kitchen appliance which is
not in accordance with the Ninja® Instruction
Manual supplied with your machine.

You'll find online support at www.ninjakitchen.eu. +  Use of the kitchen appliance for anything other
than normal domestic household purposes.

How do | register my guarantee? . )
) ) - * Use of parts not assembled or installed in
You can register your guarantee online within 28 accordance with the operating instructions.
days of purchase. To save time, you'll need the

following information about your machine: * Use of parts and accessories which are not

Ninja® Genuine Components.

*  Model no. ) ) )
« Faulty installation (except where installed by
+ Serial Number (only if available) Ninja®).

PIZZA PEEL

CAST IRON TRAY

Unlock exceptional
caramelisation, charring, and

PELLET BAGS

Stock up on our Signature
Blends and get up to 20
searing with a smoke sessions per bag. Both
cast iron pan made for flavours pair perfectly with
high-heat cooking. any dish.

+ Date of purchase of the Product (receipt or « Repairs or alterations carried out by parties

delivery note) other than Ninja or its agents, unless you can
show that the repairs or alterations carried
out by others are not related to the defect for
which you exercise the guarantee.

The brick-oven master’s tool
To register online, please visit www.ninjakitchen.eu of choice to easily Iogd and

unload breads and pizzas.
IMPORTANT

*  The guarantee covers your Product for 2 years Where can | buy genuine Ninja spares and
starting on the date of purchase. accessories?

« Please keep the receipt at all times. Should you Ninja spares and accessories are developed by the
need to use your guarantee we will need the same engineers who developed your Ninja kitchen
receipt to verify the information supplied to appliance. You'll find a full range of Ninja spares,
us is correct. The inability to produce a valid replacement parts and accessories for all Ninja E
o,

receipt will invalidate your guarantee. machines at www.ninjakitchen.eu GET Youns Alll

ninjakitchen.eu E

;=]

Please remember that using non-Ninja spares
may invalidate your manufacturer's guarantee.
However, your statutory rights are unaffected.
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GRACIAS

por comprar el Horno eléctrico de exterior Ninja® Woodfire

iNDICE

REGISTRA TU COMPRA

% ninjakitchen.eu/registerguarantee

[J' Escanea el codigo QR con tu
dispositivo movil

INDICA LOS SIGUIENTES DATOS
Numero del modelo:

NuUmero de serie:

Fecha de compra:

(Guarda el recibo)

Establecimiento de compra:

ESPECIFICACIONES TECNICAS
Voltaje: 220-240 V-~ 50-60 Hz
Vatios: 2400 W

TEST [l
KITCHEN 2%,

www.ninjatestkitchen.eu

NINJA EE5E
T

CONSEJO: El numero de modelo y el
numero de serie figuran en la etiqueta del
cddigo QR, gue se encuentra en la parte
trasera del producto junto al cable.

Esta marca indica que este
producto no debe eliminarse
con otros residuos domeésticos.

Con el objetivo de evitar

posibles dafios mediocambi-
entales o para la salud humana ocasio-
nados por la eliminaciéon de residuos
no controlados, recicla el aparato de
forma responsable para promover la
reutilizacion sostenible de las fuentes
de materiales. Para devolver cualquier
dispositivo usado, utiliza los sistemas
de recogida y devolucion o ponte
en contacto con el vendedor donde
adquiriste este producto. Puedes en-
tregar este producto para un reciclado
seguro para el medioambiente.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

SOLO PARA USO DOMESTICO ¢ LEE TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USARLO

[E Lee y revisa las instrucciones para entender el funcionamiento y el uso del producto.

Indica la presencia de riesgos que pueden causar lesiones, la muerte o dafios materiales considerables
si se pasa por alto el aviso incluido en este simbolo.

Evita el contacto con la superficie caliente. Utiliza siempre proteccién en las manos para evitar
quemaduras.

ﬁ Para uso exclusivo al aire libre.

A ADVERTE N C IA El incumplimiento de estas instrucci podria sup riesgo de descarga

eléctrica, i | , lo que podria causar dafios materlales, Iesuones o la muerte. El uso de aparatos
eléctricos hace convemente tomar en todo pr idas las sigui
1 Con el fin de evitar que los niflos pequefios puedan asfixiarse, desecha todos los materiales de embalaje
inmediatamente después de desembalar.
2 NO emplees el producto para fines distintos a los que esta destinado.
3 NO lo utilices en vehiculos o embarcaciones que estén en marcha. Un uso indebido del producto puede
ocasionar lesiones.
4 NO lo utilices en interiores. Este horno se ha diseflado exclusivamente para USARSE AL AIRE LIBRE en un

area con buena ventilacién. Si se utiliza bajo cualquier tipo de techo, los humos téxicos, como el mondxido de
carbono, pueden acumularse y causar lesiones corporales graves o la muerte.

5 Este producto pueden utilizarlo personas, incluidos nifios, con facultades fisicas, sensoriales o intelectuales
disminuidas o que carezcan de la experiencia y los conocimientos debidos, siempre que sea bajo supervision y si
han recibido instrucciones para utilizar el producto de manera segura, ademas de entender los riesgos posibles.

6 Para evitar que se produzcan dafios materiales a causa de las chispas o el calor, debe dejarse una distancia
minima de 92 cm (3 pies) entre la parte trasera, los laterales y la parte superior del producto y las paredes,
barandillas u otras estructuras combustibles.

7 Asegurate de que la superficie esté nivelada, sea estable y esté limpia y seca. NO coloques el horno cerca del
borde de la superficie sobre la que se encuentra cuando esté en funcionamiento.

8 Ten cuidado al abrir el horno para evitar quemaduras. En lugar de abrir la puerta del todo, dbrela SIEMPRE
parcialmente antes para comprobar que no se produzcan llamaradas, ya que algunos alimentos pueden
provocar salpicaduras de grasa o aceite y crear llamaradas o chispas.

9 Se debe supervisar a los nifios para asegurarse de que no jueguen con el producto. Mantén el producto y el
cable
que trae fuera del alcance de los niflos. NO permitas que los nifios limpien o realicen tareas de mantenimiento en
el producto.

10 El producto debe recibir alimentacion a través de un interruptor diferencial (ID) con una corriente residual de
funcionamiento nominal que no exceda los 30 mA. El producto debe conectarse a una toma de corriente con
contacto de puesta a tierra.

n Se suministra un cable de alimentacién corto para reducir el riesgo de que los nifios agarren el cable o queden
enredados en este y para reducir el riesgo de que las personas tropiecen con cables de mayor longitud. Hay
disponibles cables de alimentacidon mas largos o alargadores, que pueden utilizarse siempre que se extremen las
precauciones durante su uso.

12 Para evitar que se produzcan dafios materiales o quemaduras a causa de las chispas o el calor, debe dejarse
EN TODO MOMENTO una distancia minima de seguridad de 30 cm (1 pie) con respecto al compartimento para
pellet durante el ahumado. Podrian saltar pequefias chispas del compartimento para pellet si se levanta la tapa
cuando haya viento.

13 Para evitar quemaduras, usa SIEMPRE la cuchara para pellet cuando afiadas el pellet al ahumador. NO afiadas el
pellet con las manos.

14 Para evitar quemaduras o dafos materiales, asegurate de que la tapa del ahumador esté completamente
cerrada, de manera que no puedan saltar chispas de su interior.

15 El pellet puede seguir ardiendo una vez finalizado el tiempo de coccién. No toques ni retires el ahumador hasta
que el horno haya dejado de expulsar humo, el pellet se haya consumido por completo y el ahumador se haya
enfriado.

16 Para evitar lesiones y quemaduras, deja que el producto se enfrie antes de limpiarlo, desmontarlo, colocar piezas
en este o extraerlas, o almacenarlo.

17 NO llenes en exceso el compartimento para pellet. Si lo haces, entrarad oxigeno en este, lo que provocara
la generacidn de combustion y llamas que podrian dafar el producto y causar quemaduras.

18 NO toques superficies calientes. Las superficies del producto estan calientes durante su funcionamiento y
después de este. Para prevenir quemaduras o lesiones, utiliza SIEMPRE manoplas o guantes para horno aislantes
y usa las asas y los mangos con los que va equipado el producto. Te aconsejamos emplear utensilios con mango
largo para anadir o retirar ingredientes.
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19 NO toques los accesorios durante la coccidn o inmediatamente después de esta, ya que algunos de ellos
alcanzaran altas temperaturas durante el cocinado. Evita el contacto fisico directo con el accesorio cuando
extraigas el producto. Para evitar quemaduras o lesiones, ten sumo cuidado EN TODO MOMENTO al usar el
producto. Recomendamos el uso de utensilios de mango largo y manoplas o guantes para horno aislantes.

20 Asegurate SIEMPRE de que el horno esté completamente frio antes de desenganchar vy retirar las placas de
coccion
o moverlas para evitar quemaduras o lesiones.

21 NO utilices el producto sin que tenga instalados la piedra para pizza o la rejilla para asados.

22 Para protegerse de descargas eléctricas, el cable y el alargador deben colocarse de manera que no cuelguen
de la encimera o de la superficie de la mesa, ya que los niflos podrian tirar de ellos o tropezarse. Mantén siempre
seca la conexion del cable de alimentacion y NO sumerijas el cable, los enchufes ni la unidad principal en agua u
otros liquidos.

23 Inspecciona con regularidad el producto y el cable. NO utilices el producto si el cable o el enchufe
presentan desperfectos. Si el producto sufre alguna averia o cualquier tipo de desperfecto, deja de utilizarlo
inmediatamente y llama al Servicio de atencion al cliente.

24 NUNCA utilices un enchufe que esté por debajo de la superficie de la encimera.

25 NUNCA conectes este producto a un interruptor con temporizador externo o a un sistema de control remoto
independiente.

26 NO coloques el producto sobre una superficie caliente ni permitas que el cable entre en contacto con ella.

27  Utiliza unicamente los accesorios incluidos con este producto o aquellos autorizados por SharkNinja. El uso de
accesorios o complementos no recomendados por SharkNinja podria provocar incendios o lesiones.

28 Antes de colocar cualquier accesorio en el horno, asegurate de que esté limpio y seco.

29 NO muevas el producto mientras esté en uso.

30 NO tapes el conducto de entrada de aire ni de salida de aire mientras el producto esté en funcionamiento.

Si lo haces, no se cocinara de forma uniforme. Ademas, podria dafar el producto o hacer que se sobrecaliente.

31 NO coloques ningun objeto sobre el producto cuando la tapa esté cerrada durante el uso.

32 Asegurate de que la rejilla interior esté insertada correctamente y bloqueada de forma segura en su posicion.

33 NO utilices este producto para freir en abundante aceite.

34 Encaso de que se produzca un incendio provocado por la grasa, o si sale humo negro del producto,
desenchufalo
de inmediato. Una vez que el humo haya cesado, retira los accesorios de cocina.

35 El voltaje de los enchufes puede variar, de manera que podria verse afectado el rendimiento del producto.
Con el fin de prevenir posibles enfermedades, utiliza SIEMPRE un termdmetro de cocina externo para
comprobar que la comida se haga a las temperaturas recomendadas.

36 Usa en tu producto UNICAMENTE pellets de madera aptos para uso alimentario que sean originales de Ninja.

37 NUNCA utilices en el ahumador pellets de combustible para calefaccién, madera noble, carbén, combustibles
liquidos ni cualquier otro material combustible, a excepcion de los pellets de Ninja.

38 Manténlas manosy la cara lejos del ahumador cuando el producto esté en uso y caliente.

39 Ten SIEMPRE a mano un extintor adecuado para incendios eléctricos cuando el ahumador esté en
funcionamiento.

40 Almacena SIEMPRE los pellets de madera en un lugar seco, lejos de aparatos que emitan calor y
de otros recipientes de combustible.

11 Mantén el horno limpio y no dejes que se acumule grasa o ceniza en el interior o sobre el ahumadory el
cartucho. Esto podria aumentar significativamente las posibilidades de que se produzca un incendio provocado
por la grasa
o que del producto salga mas humo del que deberia, lo cual podria alterar el sabor de la comida.

42 Consulta la seccion Limpieza y mantenimiento para obtener informacion sobre el mantenimiento habitual del
producto.

43 Para desconectarlo, pulsa el botdn de encendido/apagado para apagar el producto y, a continuacion,
desenchufalo de la toma de corriente cuando no esté en uso y antes de limpiarlo.

44 NO limpies este producto con agua pulverizada o similar.

45 NO lo limpies con estropajos metalicos. Se pueden desprender fibras del estropajo y hacer contacto con las
piezas eléctricas, lo que podria producir riesgo de descarga eléctrica.

46 Guardalo bajo techo cuando no vayas a utilizarlo durante un periodo prolongado de tiempo.
47 Guérdalo fuera del alcance de los nifios.
48 NO dejes el horno sin tapar a la intemperie. Cubre SIEMPRE el horno cuando la guardes en el exterior.

GUARDA ESTE MANUAL DE INSTRUCCIONES.
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PIEZAS Y ACCESORIOS

A Unidad principal
(no se muestra el cable)

B Rejilla interior A

C  Piedra para pizza 1 (Fig. A)
D Bandeja de calor extra

E Rejilla para asados

F Ahumador

G Cuchara para pellet

H Cable e interruptor diferencial B

I ON/OFF Switch

Cc

F

Para pedir piezas y accesorios adicionales o de recambio, visita ninjakitchen.es

ANTES DEL PRIMER USO

1 Retira todo el material de embalaje vy la cinta adhesiva del horno

2 Extrae del embalaje todos los accesorios y lee este manual con detenimiento. Te rogamos que prestes especial
atencion a las instrucciones de funcionamiento, las advertencias vy las instrucciones importantes para evitar lesiones y
dafnos materiales

3 Limpia la rejilla interior, la bandeja de calor extra vy la rejilla para asados con agua tibia y jabon. Enjudgalos y sécalos
bien.

NOTA: NO mojes la piedra para pizza ni la laves en el lavavajillas. Ponla en el horno después de haber retirado todo el
embalaje.

4 NO utilices cepillos o esponjas abrasivos en las superficies de coccidn. Podria dafarse el revestimiento.

del horno y ponerlo en funcionamiento con la
durante 20 n anadir alimentos. Esto permite eliminar lquier
luo vy no afecta al ren to del horno

Continua siguiendo las instrucciones de las paginas 56 y 57 antes de intentar
hacer esto.
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ANTES DEL PRIMER USO (CONTINUACION)

DONDE COLOCAR EL HORNO

Coloca el horno sobre una superficie estable y
nivelada. Es importante que pueda soportar el
peso y el tamano del producto. La parte inferior se
mantiene fria, por lo que puedes colocar el horno
sobre cualquier superficie. Coloca el horno a una
distancia minima de 90 cm de las paredes o de
cualquier objeto situado por encima de la cabeza,
ya que el producto se calienta y desprende humo.

O
00

USO EN TODO TIPO DE CLIMA

Este horno se puede utilizar en todo tipo de clima.
La unidad principal tiene la clasificacion IPX4 y

el enchufe, IP66. El enchufe RCD proporciona
proteccion adicional y esta disefiado para que el
diferencial del enchufe salte en caso de que se
produzca algun problema en el circuito. Cuando no
utilices la unidad, te aconsejamos cubrirla para que
conserve mejor su aspecto. Aungue la unidad es
segura, mostrara signos de deterioro si se expone
a la intemperie.

CABLE ALARGADOR

Si utilizas un cable alargador, asegurate de que sea
adecuado para su uso al aire libre con aparatos de
exterior. El uso de un cable gque no sea adecuado
puede provocar que el cable se sobrecaliente,

se funda o que haya una caida de tension. Una
caida de tension puede aumentar los tiempos de
precalentamiento y afectar al rendimiento y/o a los
tiempos de coccion.

ENCENDER LA PARRILLA

1 Enchufa el RCD a la toma de corriente. Enciende la
toma de corriente.

2 Pulsa el boton de reinicio RESET del RCD. La luz situada
debajo del boton de reinicio se deberia iluminar en
rojo. De lo contrario, prueba en otra toma de corriente.
Nota: Puede que resulte dificil ver la luz si esta
expuesta a la luz solar directa.

3 Pulsa el botdn de prueba TEST del RCD. La luz roja
deberia apagarse. Esto significa que el RCD funciona
correctamente. Si al pulsar el boton de prueba no
se apagda la luz, ponte en contacto con el servicio de
atencion al cliente.

4 Después de confirmar que el RCD funciona
correctamente, pulsa el botdn de reinicio de nuevo.
La luz roja deberia volver a aparecer. La unidad se
puede encender desde ahora.

NOTA: Luz del RCD: ROJO = el RCD esta
encendido; NEGRO = el RCD estéd apagado.

5 Pulsa el interruptor de encendido/
apagado situado en la parte posterior
del panel de control. El interruptor
estd encendido cuando esta pulsado
el lado con la raya.

6 A continuacion, gira el selector de la parte delantera
del panel de control y selecciona la funcion que desees.
La pantalla se deberia iluminar con los tiempos o las
temperaturas. La parrilla esta lista para usarse.

NOTA: Habra que pulsar el botdn de reinicio del
RCD cada vez que se desenchufe la unidad.
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ANTES DEL PRIMER USO (CONTINUACION)

COMO INSTALAR LA REJILLA INTERIOR:

1 Instala la rejilla interior en el nivel mas bajo del
horno [0 en el nivel de més arriba si vas a utilizar
la funcion TOP HEAT (calor superior)].

(]

2 Sivas a cocinar una pizza, coloca la piedra sobre
la rejilla interior.

3 Paratodas las demas funciones, debes extraer
la piedra para pizza del horno y colocar la bandeja
de calor extra sobre la rejilla interior.

4 Sivas autilizar la rejilla para asados, debes
colocarla sobre la bandeja de calor extra.

AHUMADOR

Coémo se instala el ahumador: para instalarlo, debes
abrir el comportamiento colocando el dedo en el hueco
lateral y mantenerlo abierto mientras introduces el
ahumador extrafble hasta que quede bien sujeto en su
sitio.

Cémo se afiaden los pellets Ninja Woodfire™: llena
hasta arriba la cuchara para pellet y nivélala para evitar
que desborde. Mantén abierta la tapa del ahumador
mientras viertes los pellets en este hasta llenarlo hasta
arriba. A continuacion, cierra la tapa del ahumador.

Para obtener los mejores resultados, rendimiento
y sabor, usa tinicamente pellets Ninja Woodfire.

Como se retira y se limpia el ahumador: para evitar
quemaduras, deja que los pellets se enfrien por
completo antes de retirar el ahumador del horno

y limpiarlo.
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CONOCE EL HORNO ELECTRICO DE EXTERIOR NINJA WOODFIRE

BAKE , « TOP HEAT
SMOKER . gggg_’lﬂﬂ

DEHYDRATE® o NAXsT

KEEP WARM« « PIZZA

LAVOUR

@ OFF »

FUNCIONES

Gira el selector de la izquierda para seleccionar la funcion
que desees o para apagar el horno.

WARM (mantener caliente): mantén los alimentos
calientes y listos para comer una vez los hayas cocinado.

DEHYDRATE (deshidratar): extrae poco a poco la
humedad para preparar aperitivos como cecinas y fruta
deshidratada

SMOKER (ahumar): coccion lenta y a temperatura baja
para ablandar piezas grandes de carne.

BAKE (hornear): prepara productos horneados y
consigue que queden crujientes por fuera y tiernos
por dentro.

TOP HEAT (calor superior): haz que los ingredientes se
derritan répidamente o aporta un toque dorado perfecto
a tus platos.

GOURMET ROAST (asado gourmet): empieza a muy alta
temperatura y termina con una temperatura mas baja
para lograr que tus recetas queden crujientes por fuera y
jugosas por dentro.

MAX ROAST (asar): disfruta de unos resultados tostados,
crujientes y caramelizados imposibles de lograr con los
hornos tradicionales.

PIZZA: prepara tus pizzas favoritas en casa, ya sean
frescas o congeladas.
ARTISAN (artesanal): las pizzas artesanales tienen
una corteza fina y crujiente ligeramente tostada y
llevan muchisima mozzarella fresca
THIN (fina): pizzas con una corteza mas fina e
ingredientes cortados en rodajas finas que se cocinan
rdpidamente.
PAN (estilo Chicago): pizzas con una corteza mucho
mas gruesa, lo que permite ponerles muchisimos
ingredientes, ya que se hornean durante mas tiempo
que las de corteza fina
NEW YORK STYLE (estilo Nueva York): pizzas con
una corteza muy fina a las que se les pone mucha
mozzarella con bajo contenido de humedad. El queso
se extiende hasta casi el borde de la masa, dejando
tan solo unos dos centimetros sin cubrir para poder
coger el trozo mientras uno se lo come con las manos
CALZONE: para obtener los mejores resultados, sigue
las instrucciones que encontraras en la caja.
CUSTOM (personalizada): usa el estilo de corteza que
mas te guste y afade tus ingredientes favoritos para
crear tu propia pizza personalizada.

BOTONES DE FUNCIONAMIENTO/SELECTORES/
INDICADORES LUMINOSOS

1. OFF (apagado): cuando no estés usando la unidad,
asegurate de que el selector esté en la posicion
OFF (apagado).

2. SELECTOR DE LA IZQUIERDA: utilizalo para
seleccionar la funcién de coccidn que quieras.

3. BOTONES TEMP/TIME (temperatura/tiempo):
pulsa el boton TEMP (temperatura) vy, a continuacion,
selecciona la temperatura que prefieras con el
selector de la derecha. Pulsa el boton TIME (tiempo)
y selecciona el tiempo que prefieras con el selector
de la derecha

4. SELECTOR DE LA DERECHA: utiliza este selector

junto con los botones TEMP y TIME para ajustar la
temperatura y el tiempo vy elegir el tipo de pizza.

5. BOTON START/STOP (iniciar/detener): pulsa este
botdn para iniciar o detener la funcion de coccion
actual

NOTA: Aungue no lo aconsejamos, el precalentamiento
se puede omitir manteniendo pulsado el selector de la
derecha durante 4 segundos.

6. READY (listo): cuando cocines varias pizzas,
se iluminara en la pantalla el indicador READY (listo),
lo que indica que la piedra para pizza se encuentra
a la temperatura idonea para la siguiente pizza.

7. ON (encendido): si el horno esté encendido vy el
selector no se encuentra en la posicion OFF (apagado),
este indicador se iluminara, lo que indica que el horno
esta encendido y caliente. Cuando no estés usando el
horno, gira el selector de la izquierda a la posicion OFF.

8. WOODFIRE FLAVOUR (sabor a lefia): pulsa este boton
para dar a la comida un sabor a lefia. [No se puede usar
con la funcion WARM (mantener caliente)].

NOTA: La tecnologia Woodfire no se activara ni se
prenderdn los pellets si no se ha llenado el ahumador
hasta arriba.
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USO DEL HORNO ELECTRICO DE EXTERIOR NINJA WOODFIRE

BAKE (hornear), DEHYDRATE (deshidratar) y WARM
(mantener caliente)

BAKE (hornear)

AJUSTES PREDEFINIDOS: 285 °C, 15 min

RANGOS: 145-370 °C, 1 min-2 horas

DEHYDRATE (deshidratar)

AJUSTES PREDEFINIDOS: 65 °C, 6 horas

RANGOS: 25-90 °C, 1-12 horas

WARM (mantener caliente)

RANGOA: 30 min-3 horas

1 Instala la rejilla interior en el nivel mas bajo del horno.

2 Gira el selector de la izquierda para elegir las
funciones BAKE (hornear), DEHYDRATE (deshidratar)
o WARM (mantener caliente).

3 Si tienes previsto emplear WOODFIRE FLAVOUR

‘ TECHNOLOGY (tecnologia para dar sabor a lefa),
levanta la tapa del ahumador v, sirviéndote de la
cuchara para pellet, llénalo hasta arriba con los
pellets Ninja Woodfire. NO lo llenes demasiado para
evitar que se desborde. Después, pulsa el botdn
WOODFIRE FLAVOUR.

NOTA: El boton WOODFIRE FLAVOUR (sabor a lefia)

no se puede emplear con la funcion BAKE (hornear).

4 Pulsa el botdén TEMP (temperatura) vy, a continuacion,
ajusta la temperatura con el selector de la derecha
Luego pulsa el botéon TIME (tiempo) vy con el selector
de la derecha ajusta también el tiempo.

5 Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para comenzar el
precalentamiento. El tiempo de precalentamiento
estimado es de 5 a 25 minutos vy varia en funcién de la
temperatura establecida. Si usas el boton Woodfire
Flavour, los pellets primero pasaran por un ciclo de
ignicion («IGN») y, después, el horno comenzaréd a
precalentarse («<PRE»).

NOTA: En las funciones WARM (mantener caliente)
y DEHYDRATE (deshidratar) no hay tiempo de

precalentamiento.

6 Mientras el horno se va precalentando, empieza a
preparar los ingredientes.

7 Cuando el horno ya se haya precalentado, aparecera
en la pantalla el mensaje «<ADD FOOD, PRS START»
(anadir alimentos y pulsar Start).

8 Utiliza unos guantes de horno para sacar la rejilla 'y
coloca sobre ella el recipiente de coccidn (sartén, olla
o cacerola) con los ingredientes.

9 Pulsa el boton START/STOP (iniciar/detener) para
comenzar la coccion. El temporizador comenzara la
cuenta atras.

10 Cuando termine el tiempo de cocciodn, el horno emitird
un pitido y aparecerd el mensaje «DONE» (listo) en la
pantalla

11 Usa unos guantes de horno para retirar los alimentos
del horno. Deja que reposen antes de servirlos.

&% SMOKER (ahumar)

Alustes predefinidos: 120 °C, 4 horas

Rangos: 120-180 °C, 10 min-12 horas”

Instala la rejilla interior en el nivel mas bajo del horno
y luego coloca sobre ella la bandeja de calor extra.
Coloca la rejilla para asados sobre la bandeja
(opcional)

Gira el selector de la izquierda para elegir la funcion
SMOKER (ahumar).

Pon los ingredientes en la rejilla para asados o en la
bandeja de calor extra

Levanta la tapa del ahumador v, sirviéndote de la
cuchara para pellet, llénalo hasta arriba con los
pellets Ninja Woodfire. NO lo llenes en exceso para
evitar que se desborde.

Pulsa el boton TEMP (temperatura) y, a continuacion,
ajusta la temperatura con el selector de la derecha.
Luego pulsa el botén TIME (tiempo) v ajusta el
tiempo con el selector de la derecha.

Pulsa el boton START/STOP (iniciar/detener)

para comenzar la coccion. En la funcion SMOKER
(ahumar) no hay tiempo de precalentamiento.

Los pellets primero pasaran por un ciclo de ignicion
(«IGN») durante 3 o 4 minutos vy, después, el horno
comenzara la coccion y el temporizador empezara
la cuenta atras.

Cuando termine el tiempo de coccidn, el horno
emitird un pitido y aparecera el mensaje «kDONE»
(listo) en la pantalla.

Usa unos guantes de horno para retirar los alimentos
del horno. Deja que reposen antes de servirlos.

NOTA: La tecnologia Woodfire no se activara ni se
prenderan los pellets si no se ha llenado el ahumador
hasta arriba.

58 | ninjakitchen.eu

GOURMET ROAST (asado gourmet)

Ajustes predefinidos: 280 °C, 10 min (primera etapa)
Rangos: 280-370 °C, 1 min-3 horas”

1 Instala la rejilla interior en el nivel mas bajo del horno.

2 Gira el selector de la izquierda para elegir la funcién
GOURMET ROAST (asado gourmet).

3 Si tienes previsto emplear WOODFIRE FLAVOUR
‘ TECHNOLOGY (tecnologia para un sabor a lefa),
& levanta la tapa del ahumador vy, sirviéndote de la

cuchara para pellet, llénalo hasta arriba con los
pellets Ninja Woodfire. NO lo llenes demasiado
para evitar que se desborde. Pulsa el boton
WOODFIRE FLAVOUR.

4 Seiluminard en la pantalla el led «STAGE 1» (primera
etapa), lo que indica que debes establecer el ajuste
de temperatura alta.

5 Pulsa el boton TEMP (temperatura) y, a continuacion,
ajusta la temperatura con el selector de la derecha.
Luego pulsa el botdon TIME (tiempo) y ajusta el tiempo
con el selector de la derecha.

6 Presiona el selector de la derecha y se encenderd
el led «<STAGE 2» (segunda etapa). Repite el paso
anterior para programar la segunda etapa.

7 Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para comenzar
el precalentamiento. El tiempo de precalentamiento
estimado es de 25 minutos, pero puede variar en
funcién de la temperatura establecida. Si usas la
tecnologia Woodfire Flavour, los pellets primero
pasaran por un ciclo de ignicion («IGN») vy, después,
el horno comenzara a precalentarse («PRE»).

8 Cuando el horno ya se haya precalentado, aparecerd
en la pantalla el mensaje «<ADD FOOD, PRS START»
(anadir alimentos y pulsar Start).

9 Saca la rejilla interior y coloca sobre ella el recipiente
de coccion (sartén, olla o cacerola) con los
ingredientes. Cierra la puerta.

10 Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para activar
el temporizador. Se mostrara en la pantalla la
temperatura y el tiempo establecidos para la primera
etapa vy el temporizador comenzara la cuenta atras.
El horno cambiard automaticamente a los ajustes de
la segunda etapa cuando la primera haya concluido.

11 Cuando termine el tiempo de coccion, el horno
emitird un pitido y aparecera el mensaje «DONE»
(listo) en la pantalla

12 Usa unos guantes de horno para retirar los alimentos
del horno. Deja que reposen antes de servirlos.

MAX ROAST (asar)
Ajustes predefinidos: 370 °C, 5 min
Rangos: 240-370 °C, 1 min-1 hora”

1 Instala la rejilla interior en el nivel mas bajo del horno
y luego coloca sobre ella la bandeja de calor extra.

2 Gira el selector de la izquierda para elegir la funcién
MAX ROAST (asar).

IMPORTANTE: Es obligatorio instalar la bandeja de
calor extra ya que debe precalentarse con el horno.

3 ‘ Si tienes previsto emplear WOODFIRE FLAVOUR
TECHNOLOGY (tecnologia para un sabor a lefa),
&% levanta la tapa del ahumador vy, sirviéndote de la
cuchara para pellet, llénalo hasta arriba con los
pellets Ninja Woodfire. NO lo llenes demasiado
para evitar que se desborde. Después, pulsa el
boton WOODFIRE FLAVOUR.

4 Pulsa el boton TEMP (temperatura) vy, a continuacion,
ajusta la temperatura con el selector de la derecha.
Luego pulsa el boton TIME (tiempo) vy ajusta el tiempo
con el selector de la derecha.

5 Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para comenzar
el precalentamiento.

6 Mientras el horno se va precalentando, empieza
a preparar los ingredientes. El tiempo de
precalentamiento estimado es 25 minutos, pero puede
variar en funcion de la temperatura establecida.

7 Cuando el horno ya se haya precalentado, aparecera
en la pantalla el mensaje «<ADD FOOD, PRS START»
(anadir alimentos y pulsar Start).

8 Utiliza unos guantes de horno para sacar la rejilla
y pon los ingredientes en la bandeja.

9 Pulsa el boton START/STOP (iniciar/detener) para
comenzar la coccion. El temporizador comenzard
la cuenta atras

10 Cuando termine el tiempo de coccioén, el horno
emitird un pitido y aparecerd el mensaje «DONE»
(listo) en la pantalla.

11 Usa unos guantes de horno para retirar los alimentos
del horno. Deja que reposen antes de servirlos.

NOTA: La unidad emitird un pitido y mostrara el
mensaje «FLIP» (girar) durante 30 segundos. Dar la
vuelta a los alimentos es opcional, pero recomendable.
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USO DEL HORNO ELECTRICO DE EXTERIOR NINJA WOODFIRE (continuacion LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

LIMPIEZA DEL HORNO .

PIZZA TOP HEAT (calor superior)
1 Instala la rejilla interior en el nivel méas bajo del horno
v luego coloca sobre ella la piedra para pizza

La piedra para pizza puede decolorarse con el

tiempo, una piedra gastada es algo estupendo

(como una sartén de hierro fundido). Si quieres
limpiarla de todos modos:

Ajustes predefinidos: 260 °C, 10 horas

Rangos: 260-370 °C, 5-30 horas”

1 |Instala la rejilla interior en el nivel de mas arriba del
horno y luego coloca sobre ella la bandeja de calor
extra. Coloca la rejilla para asados sobre la bandeja 2 Desenchufa el horno antes de proceder con la
(opcional). limpieza. Mantén la puerta abierta después de

retirar los alimentos para que el horno se enfrie

mas rapidamente.

1 Elhorno debe limpiarse concienzudamente después
de cada uso. Deja SIEMPRE que el producto vy los
accesorios se enfrien antes de limpiarlos.

-~ Deja que se enfrie por completo.

~ Raspala ligeramente con un utensilio no metalico

3 Utiliza agua y jabon y un cepillo de nailon para para eliminar la suciedad adherida.

limpiar el interior del horno. X o . . X
~ A continuacién, limpia cualquier resto de

suciedad de la piedra con un pafio suave.
LIMPIEZA DE LOS ACCESORIOS

Rejilla para asados/rejilla interior
Ahumador

NOTA: Si vas a cocinar pizza estilo Chicago (ajuste
prestablecido PAN), tendras que prepararla en un
molde hondo (no viene incluido).

2 Gira el selector de la izquierda para elegir la funciéon
TOP HEAT (calor superior).

3 Pulsa el botén TEMP (temperatura) vy, a continuacion,
ajusta la temperatura con el selector de la derecha.
Luego pulsa el botén TIME (tiempo) y ajusta el tiempo
con el selector de la derecha.

2 Gira el selector de la izquierda para elegir la funcion PIZZA.

3 Si tienes previsto emplear WOODFIRE FLAVOUR

v TECHNOLOGY (tecnologia para un sabor a lefia),

*** |evanta la tapa del ahumador v, sirviéndote de la cuchara
para pellet, llénalo hasta arriba con los pellets Ninja
Woodfire. NO lo llenes demasiado para evitar que se
desborde. Pulsa el botén WOODFIRE FLAVOUR. 4 Pon los ingredientes en la rejilla para asados o en

la bandeja de calor extra.

Retira el ahumador y desecha de forma segura la ceniza

que contiene después de cada uso. 1 Deja que el horno se enfrie antes de retirar las rejillas

No es necesario limpiar el ahumador después de cada Ambas pueden lavarse en el lavavajillas.

uso. Usa un cepillo de alambre para eliminar la creosota
sobrante tras cada 10 usos

4 Utiliza el selector de la derecha para seleccionar el tipo
de pizza preestablecida que prefieras [ARTISAN 5 Pulsa el boton START/STOP (iniciar/detener) para
(artesanal), THIN (fina), PAN (estilo Chicago), NEW comenzar la coccion. No hay tiempo de precalenta-
YORK STYLE (estilo Nueva York), CALZONE o CUSTOM miento. El horno empezara el cocinado vy el temporiza-
(personalizada)]. dor iniciara la cuenta atras.

5 Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para comenzar el 6 Cuando termine el tiempo de coccion, el horno emitira
precalentamiento. El tiempo de precalentamiento estimado un pitido y aparecera el mensaje «DONE» (listo)
es de 10 a 25 minutos y varia en funcion de la temperatura en la pantalla.
establecida. Si usas la tecnologia Woodfire Flavour, los 7 Usa unos guantes de horno para retirar los alimentos
pellets primero pasaran por un ciclo de ignicion («IGN») y, del horno. Deja que reposen antes de servirlos.
después, el horno comenzara a precalentarse («PRE»).

2 Siquieres lavarlas a mano, usa liquido lavavajillas,
agua tibia y el lado aspero de una esponja para
eliminar los restos de comida pegados.

NOTA: NO uses una solucion de limpieza liquida en 3 Enjuaga las rejillas y sécalas con un trapo de cocina.
el ahumador.

Bandeja de calor extra
éPuedo utilizar papel de aluminio para mantener
limpia la bandeja?

Cuidado de la piedra para pizza

El papel de aluminio puede utilizarse cuando

se emplee la funcion GOURMET ROAST (asado
gourmet) o cuando la rejilla para asados esté sobre la
bandeja de calor extra. El papel facilitard la limpieza.
No recomendamos utilizarlo con la funcion MAX
ROAST (asar), ya que los ingredientes deben estar en

NOTA: La temperatura solo se puede ajustar si utilizas
la funcion MANUAL.

6 Utiliza el selector de la derecha para ajustar el tiempo.

El ajuste del tiempo es diferente para la funcion PIZZA,
ya que se usa para establecer el tiempo de coccion de la
pizza (similar al temporizador de un horno). Cuando haya
finalizado el tiempo, el horno permanecera encendido
hasta un maximo de una hora para que puedas cocinar
varias pizzas consecutivas.

Una vez que el horno haya alcanzado la temperatura
deseada, aparecera en la pantalla el mensaje «<ADD FOOD,
PRS STRT» (afadir alimentos y pulsar Start). Coloca la
pizza directamente sobre la piedra.

NO laves la piedra para pizza.

La piedra puede agrietarse o romperse si entra en
contacto con agua fria mientras esta caliente.

El agua puede permanecer en la piedra durante
mucho tiempo; si se moja, deja que se seque por
completo antes de volver a utilizarla.

contacto con la bandeja de calor extra para obtener el
mejor resultado.

Vuelve a pulsar START/STOP (iniciar/detener) y el 1 Deja que la bandeja de calor extra se enfrie.
temporizador empezaré la cuenta atras. o . o NO la laves en el lavavajillas. )
- « Eljabon dafara el revestimiento natural y 2 Usa liquido lavavaijillas, agua tibia v el lado aspero
NOTA: Recomendamos usar la pala para pizza Ninja, que permanecerd en el interior de la piedra una vez de una esponja para eliminar cualquier mancha o
se vende por separado. Si no tienes una pala para pizza, que se haya secado. decoloracion que presente. NO uses estropajos de
puedes usar una tabla de cortar o la parte inferior de un acero ni estropajos abrasivos ya que podrian rayar
molde de horno que tenga algo de harina espolvoreada la bandeja.
por encima para colocar la pizza sobre la piedra. Los puntos negros ylas manchas son totaimente . .
normales en las piedras para pizza. 3 Enjuaga la bandeja y sécala con un trapo de cocina.

Cuando termine el tiempo de coccion, el horno emitira
un pitido y aparecera el mensaje «GET FOOD» (sacar los
alimentos) en la pantalla. Utiliza la pala para pizza para
retirar la pizza del horno.

NOTA: COCINAR VARIAS PIZZAS UNA DETRAS DE
OTRA: Para obtener los mejores resultados, espera hasta
que aparezca el mensaje «<READY» (listo) en la pantalla.
Esto indica que la piedra vuelve a estar a la temperatura
necesaria. A continuacion, introduce la siguiente pizza.
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GUIA DE RESOLUCION DE PROBLEMAS Y PREGUNTAS FRECUENTES

ADVERTENCIA: Para reducir el riesgo de descargas y la puesta en marcha id | de la unidad
fallo.

d hGfal luci laui.

antes de

y

&Qué debo hacer si no se enciende la unidad?

1 Comprueba que el interruptor diferencial (ID) esta bien
enchufado y que se haya pulsado el boton de reinicio.
El circulo encima del botdn de reinicio (RESET) se ilumi-
nara en naranja.

2 \Verifica que el interruptor esté en la posicion ON (encen-
dido); debera estar pulsado el lado de la raya. Asegurate
de que el selector no esté en la posicion OFF (apagado).

Sila unidad no se enciende después de seguir los pasos
anteriores, ponte en contacto con el Servicio de atencion al
cliente llamando al 900 839 453

Aparece «Add Food» (afiadir alimentos) en la pantalla del
panel de control.

La unidad ha completado el precalentamiento y ahora

es el momento de afiadir los ingredientes.

Aparece «E» (error) en la pantalla del panel de control.

El producto no funciona correctamente. Ponte en contacto
con el Servicio de atencion al cliente llamando al 900 839
453. Para que podamos ayudarte mejor, registra tu producto
en linea en ninjaninjakitchen.es/registerguarantee y ten el
producto a mano cuando llames,

Aparece «CLD» (ahumar en frio) en la pantalla del panel
de control.

La funcién COLD SMOKING (ahumar en frio) se utiliza para
ahumar los alimentos, no para cocinarlos. Al usarlo con car-
ne, aves o pescado, este proceso debe combinarse con un
paso aparte para calentar la comida hasta una temperatura
de consumo segura. Consulta a las autoridades locales que
regulan las normas alimentarias para conocer las temperatu-
ras seguras para cocinar cada alimento.

éSe deben incorporar los ingredientes antes

o después del precalentamiento?

Para obtener los mejores resultados, deja que la unidad se
precaliente antes de anadir los ingredientes.

éSe debe llenar del todo el ahumador con pellets?

Si, llena siempre el ahumador hasta arriba. Hemos perfeccio-
nado la cantidad de pellet que hace falta para cada sesion de
ahumado. Independientemente de la funcién que se utilice

o de la cantidad de comida que haya, la unidad los quemara
adecuadamente.

éCuando se debe pulsar el botén Woodfire Flavour

(sabor a lefia)?

Pulsa el boton Woodfire Flavour antes de pulsar el botén
START (inicio) cuando quieras afadir un sabor ahumado a

la comida y estés empleando las funciones DEHYDRATE
(deshidratar), HI/LO (alto/bajo), SEAR (sellar), GRILL (coci-
nar a la parrilla), ROAST (asar), BAKE (hornear) o PIZZA.

No es necesario pulsar el botén Woodfire Flavour con la
funcion SMOKER (ahumar). Este boton no se puede emplear
con la funcion WARM (mantener caliente).

éPor qué saltan chi del ¢ ti para pellet?
Podrian saltar pequenas chispas del compartimento para
pellet si se levanta la tapa debido al viento.

éDoénde se debe guardar el pellet?

Guarda en todo momento el pellet en un lugar seco. La pre-
sencia de humedad en el pellet podria afectar a la ignicion y
a la calidad del sabor ahumado.

éCémo se debe desechar el pellet quemado después del
ciclo de cocinado?

El pellet puede seguir ardiendo una vez finalizado el tiempo
de coccion. No toques ni retires el ahumador hasta que la
unidad haya dejado de expulsar humo, el pellet se haya con-
sumido por completo y el ahumador se haya enfriado. Retira
luego el ahumador y desecha de forma segura, una vez esté
fria, la ceniza que contiene.

éSe pueden utilizar aceites para cocinar en el horno

a altas temperaturas?

Utiliza con moderacion las grasas o aceites que se recomien-
dan a continuacion. Usa las «grasas/aceites no recomenda-
dos» solamente cuando se indique en una receta de Ninja
(consulta las practicas recomendadas para cocinar por enci-
ma de los 260 °C que vienen en la caja para obtener informa-
cion sobre las grasas v los aceites aprobados).

éComo puede evitarse que se produzca un incendio en el
horno cuando hago «batch cooking» a altas temperaturas?
Recuerda vaciar la grasa o el aceite del molde o recipiente
para horno para evitar que se derrame. Asegurate de lavar
bien el recipiente antes de cada uso. De esta manera, evitaras
que la grasa se queme y genere humo.

éCoémo puede evitarse que se produzcan llamaradas

al abrir el horno?

Cuando cocines a altas temperaturas, sobre todo cuando
selles alimentos, abre la puerta lentamente y mantente a un
brazo de distancia del horno. Recuerda vaciar la grasa o el
aceite de la bandeja para horno para evitar que se derrame.
Esto ayudara a evitar que salga humo o se produzcan lla-
maradas.

éPor qué el precalentamiento tarda tanto?
Los tiempos de precalentamiento pueden variar segun la
funcion que se esté utilizando vy la temperatura de la unidad.

En las funciones SMOKER (ahumar), DEHYDRATE (des-
hidratar) y WARM (mantener caliente) no hay tiempo de
precalentamiento.

Si se afiade el sabor a lefia mediante el botén Woodfire Fla-
vour, el tiempo de ignicidon supondra que el precalentamiento
dure entre 3 y 4 minutos adicionales.

Si se utiliza el producto en condiciones climatoldgicas adver-
sas, como, por ejemplo, durante fuertes lluvias, el tiempo de
precalentamiento podria alargarse.

Si utilizas un cable alargador, asegurate de que sea adecua-
do para su uso al aire libre con aparatos de exterior. El uso de
un cable que no sea adecuado puede provocar que el cable
se sobrecaliente, se funda o que haya una caida de tension.

Aunqgue se recomienda encarecidamente precalentar para
obtener los mejores resultados, puedes omitir este paso
manteniendo pulsado el botén START/STOP (iniciar/detener)
durante 3 segundos. El mensaje «ADD FOOD» (anadir ali-
mentos) se iluminara en la pantalla. Abre la tapa y coloca los
ingredientes en la unidad. Cuando se cierre la tapa, empezara
el cocinado y el temporizador iniciara la cuenta atrds

éPuedo desactivar la funcién Woodfire Flavour?

Si has pulsado el botén Woodfire Flavour (sabor a lefia) v
has pulsado el boton START (inicio) para que dé comienzo
la funcidn de coccidn, tienes la opcion de pulsar de nuevo
el botédn Woodfire Flavour para desactivarla, siempre que
el ciclo de ignicion no haya alcanzado el 75 % (el porcentaje
aparece indicado en la barra de progreso de la pantalla). Si
el pellet estd en plena combustion y la unidad ha pasado al
ciclo de precalentamiento (se indica en la pantalla), no po-
dras desactivar la funcion Woodfire Flavour.

éSe puede anadir mas pellet durante el ciclo de coccién?
Se puede afiadir mas pellet durante el uso de la funcién
SMOKER (ahumar), una vez que se haya quemado por com-
pleto la primera carga de pellet. Mantén pulsado el botén
Woodfire Flavour durante 4 segundos para que se prenda el
nuevo acopio de pellet del ahumador. Si usas la funcion de
ahumado de forma consecutiva con distintos alimentos, te
aconsejamos rellenar el ahumador con la cuchara para pellet
cuando se hayan quemado la mitad. NO lo rellenes mas de
2 veces. NO vuelvas a prender los mismos pellets.
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REGISTRO DEL PRODUCTO

GARANTIA LIMITADA DE DOS (2) ANOS

Cuando compras un producto en Europa como
consumidor, te protegen derechos legales en lo
que respecta a la calidad de dicho producto (tus
«derechos legales»). Puedes hacer valer esos
derechos legales ante tu proveedor. Sin embargo,
en Ninja estamos tan seguros de la calidad de
nuestros productos (los «Productos») que te
ofrecemos una garantia del fabricante de dos
anos. Esta garantia solo se aplica a los Productos
en el caso de que en el momento de sucompra
sean nuevos y no se hayan usado. Estos términos
y condiciones se aplican solamente a nuestras
garantias, sin que tus derechos legales como
comprador se vean afectados. Ten en cuenta que
los dos aflos de garantia estan disponibles en
todos los paises de la UE.

A continuacion, se detallan los requisitos previos
y el alcance de nuestras garantias emitidas

por SharkNinja Germany GmbH, c/o Regus
Management GmbH, Excellent Business Center
10. + 11. Stock, Westhafenplatz 1, 60327 Francfort
del Meno (Alemania) («<nosotros», «<nuestro/a/s» o

«nos»). Dichos requisitos no afectan a tus derechos

legales, a las obligaciones de tu proveedor ni
alos acuerdos que hayas estipulado con él. Lo
anteriormente mencionado resulta igualmente de
aplicacion en el caso de que hayas comprado el
producto a Ninja de forma directa.

Garantias de Ninja®

Un electrodomeéstico de cocina constituye una
inversion considerable. El nuevo producto debe

funcionar correctamente el mayor tiempo posible.

La garantia es un factor importante y refleja el
grado de confianza del fabricante en su producto
vy en la calidad de su fabricacion.

También puedes encontrar asistencia en linea en
www.ninjakitchen.eu.

éCémo debo registrar mi garantia?

Puedes registrar tu garantia en linea en un plazo
de 28 dias a partir de la fecha de compra. Para

ahorrar tiempo, te informamos de que necesitaras

la siguiente informacién sobre tu producto:
*  Numero de modelo

*  Numero de serie (solo si esta disponible)

* Fecha de compra del producto (factura, recibo

o albaran)

Para el registro en linea, visita www.ninjakitchen.eu

IMPORTANTE

¢ La garantia cubre el Producto durante dos
(2) afos a partir de la fecha de compra.

+ Terogamos que conserves en todo momento
la factura o el recibo de compra. Si necesitas

utilizar la garantia, deberas proporcionarnos el
documento de compra para comprobar que la
informacion que nos has facilitado es correcta.
En caso de no poder presentar una factura o un
recibo de compra vélido, la garantia quedara
invalidada.

éCuadles son los beneficios de registrar mi
garantia?

Si registras la garantia, podras elegir si deseas
recibir nuestro boletin, donde se ofrecen consejos,
recomendaciones y concursos. Estaras al tanto
de las noticias mas recientes sobre las nuevas
tecnologias de Ninja y lanzamientos de productos.
Si registras tu garantia en linea, recibiras
inmediatamente la confirmacién de que nos han
llegado tus datos.

Para obtener informacioén sobre nuestra politica de
privacidad, visita www.ninjakitchen.eu

éCudnto tiempo duran las garantias de nuestros
Productos?

La confianza en nuestro disefo y en nuestro
control de calidad nos permite garantizar su
Producto por un total de dos (2) afios.

éQué cubre la garantia?

La reparacion o la sustitucion del Producto (a
discrecion de Ninja), incluidas piezas y mano de
obra —en caso de que existiese algun defecto en
el disefo, en los materiales o en el acabado— vy los
gastos de transporte y envio. Nuestra garantia es
adicional a tus derechos legales como consumidor.

éQué aspectos no cubre la garantia?
* Desgaste normal por el uso.

« Dafos accidentales y fallos causados por un
uso o mantenimiento incorrectos, descuido,
maniobras imprudentes o manipulacion del
electrodoméstico de cocina que no respete
lo indicado en el manual de instrucciones de
Ninja® suministrado con el producto.

* Uso del electrodoméstico de cocina para fines
distintos de los propios del hogar.

*  Montaje de componentes o accesorios en
contradiccion con el manual de instrucciones.

« Uso de piezas y accesorios gue no sean
componentes Ninja® originales.

* Instalacién incorrecta (salvo cuando la haya
efectuado Ninja®).

¢ Reparaciones o modificaciones realizadas por
terceros ajenos a Ninja o a sus representantes
a menos que puedas demostrar que las
reparaciones o alteraciones realizadas por
terceros no estan relacionadas con el defecto
por el que haces uso de la garantia.

éDoénde se pueden adquirir recambios y
accesorios Ninja originales?

Los recambios y los accesorios Ninja estan
disenados por los mismos ingenieros que
desarrollan el electrodoméstico de cocina Ninja.
Encontraras la gama completa de recambios,
piezas de repuesto y accesorios Ninja para todos
los productos Ninja en www.ninjakitchen.eu

Recuerda que el uso de recambios no originales
de Ninja podria anular la garantia del fabricante.
No obstante, tus derechos legales no se veran
afectados.
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ACCESORIOS PARA COMPRAR

NOTAS

SOPORTE AJUSTABLE MESA AUXILIAR FUNDA PROTECTORA

Lleva tu cocina de exterior ADICIONAL Tanto si llueve a mares
a un nuevo nivel con como si hace un sol
un soporte resistente Amplia tu superficie de abrasador, esta funda

y ajustable y una mesa trabajo a ambos lados del duradera y a medida
auxiliar. soporte y ten a mano todos

protege contra cualquier

tus utensilios de cocina. inclemencia del tiempo.

PALA PARA PIZZA BANDEJA DE HIERRO BOLSAS DE PELLETS

El accesorio predilecto de
los maestros de horno de
piedra con el que introducir
y sacar panes y pizzas con
facilidad.

Sella, tuesta y carameliza
alimentos de forma
excepcional con esta bandeja
de hierro disefada para
cocinar a altas temperaturas.

Abastécete de nuestras
mezclas de la casa y consigue
hasta 20 sesiones de ahumado

por bolsa. Ambos sabores
combinan a la perfeccién con
cualquier plato.

CONSIGUE LOS TUYOS EN “-EI 5

ninjakitchen.eu E
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MERCI

d’avoir acheté le Four d’extérieur Ninja® Woodfire

TABLE DES MATIERES

ENREGISTREZ VOTRE ACHAT

% ninjakitchen.eu/registerguarantee

[J Scanner le QR code avec
un appareil mobile

NOTEZ CES INFORMATIONS
Numéro de modele :

Numéro de série :

Date d’achat :

(Conserver le recu)

Boutigue d’achat :

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Tension: 220 a 240 V-, 50 a 60 Hz
Watts : 2 400 W

TEST [l
KITCHEN e

www.ninjatestkitchen.eu

NINJA EE5E
T

CONSEIL : vous trouverez les numéros
de modele et de série sur I'étiquette du
QR code située a l'arriére de l'appareil,

au niveau du cordon d'alimentation.

Ce symbole indique que cet

appareil ne doit pas étre

jeté avec les autres déchets

ménagers. Pour prévenir

une éventuelle nocivité

pour I'environnement ou
la santé résultant d’'une élimination
non conforme des déchets, recyclez
'appareil de maniére responsable afin
de favoriser la réutilisation durable
des matériaux. Pour renvoyer votre
appareil usagé, utilisez les systemes de
retour et de collecte, ou contactez le
détaillant aupres duquel cet appareil
a été acheté. Celui-ci pourra procéder
au recyclage de cet appareil dans le
respect de I'environnement.
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

APPAREIL RESERVE A UN USAGE DOMESTIQUE « LIRE TOUTE LA NOTICE D’UTILISATION AVANT DE L'UTILISER

[Ii] Lire la notice d’utilisation pour comprendre le fonctionnement et I’utilisation du produit.

Indique un risque de blessure grave ou fatale, ou de dommage matériel important en cas de non-respect
de la mise en garde représentée par ce symbole.

A Ne pas toucher les surfaces chaudes. Toujours porter des gants de protection pour éviter les brilures.

ﬁ Utilisation en extérieur uniquement.

A AVE RTISS EM E NT Le non-respect de ces consignes peut entrainer un choc élec-

trique, un incendie ou un risque de brilure pouvant causer des dommages matériels, des blessures ou la
mort. Lors de Putilisation d’un appareil électrique, il est important de toujours prendre quelques précau-
tions simples et de respecter les i de sécurité suivantes :

1 Pour éliminer tout risque d’étouffement chez les jeunes enfants, jeter immédiatement tous les matériaux
d’emballage lors du déballage.

2 NE PAS utiliser cet appareil a des fins autres que celles prévues.

3 NE PAS utiliser dans des véhicules en mouvement ou sur des bateaux. Une mauvaise utilisation peut

causer des blessures.

4 NE PAS utiliser a I'intérieur. Ce four est concu pour une UTILISATION A EXTERIEUR UNIQUEMENT
dans un endroit bien aéré. En cas d’utilisation sous un toit couvert, des fumées toxiques, y compris du
monoxyde de carbone, peuvent s’accumuler et causer des blessures corporelles graves ou la mort.

5 Cet appareil peut étre utilisé par des personnes, incluant des enfants, dont les capacités mentales,
sensorielles ou physiques sont réduites, ou présentant un manque d’expérience et de connaissances, a
condition gu’elles soient surveillées ou aient recu des consignes sur la maniere d’utiliser I'appareil en toute
sécurité, et qu’elles comprennent les risques liés a son utilisation.

6 Pour éviter les dommages matériels causés par les flammes ou la chaleur, maintenir une distance minimale
de 92 cm entre l'arriere, les cotés et le dessus de I'appareil et tous murs, rails ou autres constructions
combustibles.

7 S’assurer que la surface est plane, stable, propre et séche. NE PAS placer I'appareil prés du bord de la
surface sur laquelle il est placé durant le fonctionnement.

8 Faire preuve de prudence lors de I'ouverture du four afin d’éviter toute bralure. TOUJOURS ouvrir
partiellement la porte avant de I'ouvrir complétement pour vérifier qu’il n’y a pas de projections. Certains
aliments peuvent provoquer des éclaboussures de graisses ou d’huiles et créer des flammes.

9 Les enfants doivent étre surveillés afin gu’ils ne jouent pas avec 'appareil. Garder I'appareil et son cordon
d’alimentation hors de portée des enfants. NE PAS laisser des enfants nettoyer ou entretenir 'appareil.

10 Lappareil doit étre alimenté par un dispositif de courant résiduel (DDR) présentant un courant de
fonctionnement résiduel nominal ne dépassant pas 30 mA. L'appareil doit étre branché sur une prise de
courant dotée d’un contact de mise a la terre.

n Un cable d’alimentation court est fourni pour réduire le risque que des enfants ne I'attrapent ou ne s’y
empétrent, ou que des personnes ne trébuchent dessus. Des cordons d’alimentation détachables plus
longs ou des rallonges sont disponibles et peuvent étre utilisés avec précaution.

12 Pour éviter les dommages matériels et les brilures causés par les flammes ou la chaleur, TOUJOURS
maintenir une distance de sécurité minimale d’au moins 30 cm avec le compartiment a granulés durant
le fumage. De petites flammes peuvent s’échapper du compartiment si le couvercle se souléve en cas de
vent.

13 Pour éviter toute bralure, TOUJOURS utiliser une pelle a granulés lorsque vous ajoutez des granulés dans
le compartiment a granulés. NE PAS ajouter de granulés a la main.

14  Pour éviter toute bralure et tout dommage matériel, s’assurer que le couvercle du compartiment a
granulés est complétement fermé pour empécher les flammes de s’échapper.

15 Les granulés peuvent poursuivre leur combustion une fois le temps de cuisson écoulé. Ne pas toucher
ni retirer le compartiment a granulés tant que le four n’a pas cessé de fumer, que les granulés n'ont pas
complétement bralé et que le compartiment a granulés n’a pas refroidi.

16 Pour éviter toute blessure ou bralure, laisser refroidir I'appareil avant de le nettoyer, le démonter, d’ajouter
ou de retirer des piéces, ou de le ranger.

17 NE PAS laisser les granulés déborder de la boite a granulés. Cela risque d’introduire de I'oxygéne et de
provoguer une combustion, des flammes et des dommages a I'appareil, pouvant entrainer des bralures.

18 NE PAS toucher les surfaces chaudes. Pendant et aprés son utilisation, les surfaces de I'appareil sont trés
chaudes. Pour éviter toute bralure ou blessure, TOUJOURS utiliser des maniques ou des gants de cuisine
isolants, et les poignées et boutons prévus a cet effet. Nous recommandons I'utilisation d’ustensiles a
manche long pour ajouter ou retirer des aliments.
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NE PAS toucher les accessoires pendant ou immédiatement apreés la cuisson. lls deviennent extrémement
chauds lors de la cuisson. Eviter tout contact physique en retirant les accessoires de I'appareil. Pour éviter
toute bralure ou blessure, TOUJOURS faire preuve de précaution lors de I'utilisation du produit. Nous
recommandons l'utilisation d’ustensiles a manche long et de maniques ou de gants de cuisine isolants.

Pour éviter toute bralure ou blessure, TOUJOURS s’assurer que le four est complétement froid avant de
sortir les éléments de cuisson ou de le déplacer.

NE PAS utiliser I'appareil sans la pierre a pizza ou un contenant de rétissage.

Le cordon et la rallonge ne doivent pas pendre du plan de travail ou du dessus de la table afin d’éviter que
des enfants ne les tirent ou ne trébuchent dessus, et de prévenir les chocs électriques. Garder la zone de
branchement du cordon au sec et NE PAS immerger le cordon, les fiches ou le corps de I'appareil dans
I’eau ou tout autre liquide.

Inspecter régulierement I'appareil et le cordon d’alimentation. NE PAS utiliser I'appareil si le cordon
d’alimentation ou la prise est endommagé(e). Si I'appareil ne fonctionne pas correctement ou a été
endommagé de quelque fagon que ce soit, arréter immédiatement de I'utiliser et appeler le service client.
NE JAMALIS utiliser de prise de courant située sous la surface du plan de travail.

NE JAMAIS connecter cet appareil a une minuterie externe ou a un systéme de télécommande
indépendant.

NE PAS placer I'appareil a proximité de surfaces chaudes et laisser le cordon toucher des surfaces
chaudes.

Utiliser uniquement les accessoires recommandés fournis avec cet appareil ou approuvés par SharkNinja.
L'utilisation d’accessoires non recommandés par SharkNinja peut entrainer des risques d’incendie ou de
blessures.

Avant de placer les accessoires dans I'appareil, s’assurer qu’ils sont propres et secs.

NE PAS déplacer I'appareil lorsqu’il est en cours d’utilisation.

NE PAS couvrir I'entrée ou la sortie d’air quand I'appareil fonctionne. Cela provoquerait une cuisson
inégale et pourrait endommager I'appareil ou le faire surchauffer.

NE PAS poser d’objets sur I'appareil lorsque la porte est fermée durant l'utilisation.

Veiller a ce que les accessoires soient correctement insérés et fixés.

NE PAS utiliser cet appareil pour la friture.

Si I’huile prend feu ou si 'appareil émet de la fumée noire, le débrancher immédiatement. Attendre que
'appareil arréte d’émettre de la fumée avant de retirer les accessoires de cuisson.

La tension des prises peut varier, ce qui affecte la performance de votre produit. Afin d’éviter toute
maladie éventuelle, TOUJOURS utiliser un thermometre alimentaire pour vérifier que les aliments sont
cuits aux températures recommandées.

Utiliser UNIQUEMENT des granulés de bois authentiques de qualité alimentaire fournis par Ninja dans
votre appareil.

NE JAMAIS utiliser de granulés de combustible de chauffage, de bois dur, de charbon de bois, de
combustibles liquides ou tout autre matériau combustible dans le compartiment a granulés, a I'exception
des granulés fournis par Ninja.

Garder les mains et le visage a I'’écart du compartiment a granulés lorsque I'appareil est en cours
d’utilisation et qu’il est chaud.

TOUJOURS garder un extincteur adapté aux incendies électriques a portée de main durant 'utilisation du
fumoir.

TOUJOURS entreposer les granulés de bois dans un endroit sec, loin d’appareils produisant de la chaleur
et autres contenants de combustible.

Garder le four propre et ne pas laisser un dépot de graisse ou de cendres s’accumuler a I'intérieur ou dans
le compartiment a granulés. Cela augmente considérablement les risques d’incendie de graisse et de
fumée supplémentaire qui peuvent altérer la saveur de vos aliments.

Consulter la section Nettoyage et entretien pour I’entretien régulier de I'appareil.

Pour débrancher 'appareil, appuyer sur le bouton d’alimentation pour I’éteindre, puis débrancher la prise
lorsque I'appareil n’est pas utilisé et avant de le nettoyer.

NE PAS nettoyer ce produit avec un pulvérisateur d’eau ou équipement similaire.

NE PAS nettoyer avec des tampons abrasifs métalliques. Des morceaux de tampon peuvent se détacher et
toucher des composants électriques, créant ainsi un risque d’électrocution.

Stocker a I'intérieur si I'appareil n’est pas utilisé pendant une durée prolongée.

Ranger hors de la portée des enfants.

NE PAS laisser le four non couvert et exposé aux éléments. TOUJOURS protéger le four lorsqu’il est
entreposé a I'extérieur.

CONSERVEZ CETTE NOTICE D’UTILISATION
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PIECES ET ACCESSOIRES

AVANT LA PREMIERE UTILISATION - SUITE

A Appareil principal assemblé
(cordon d’alimentation non illustré)

B  Support pour accessoires A
C Pierre a pizza I (Fig. A)
D Plateau électrique
E  Grille de rotissage
F  Compartiment a granulés
G Pelle a granulés
H Cordon d’alimentation et 8
prise RCD
I ON/OFF Switch 7
(o D
F G

Pour commander des piéces et accessoires de rechange ou supplémentaires, rendez-vous sur ninjakitchen.fr.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1 Retirez tous les matériaux d’emballage et le ruban adhésif présents sur le four.

2 Retirez tous les accessoires de I'emballage et lisez attentivement ce manuel. Il convient de préter une attention toute
particuliere aux consignes de fonctionnement, aux avertissements et aux mises en garde importantes, afin d'éviter tout
risque de blessure ou de dommage matériel.

3 Lavez le support pour accessoires, le plateau électrique et la grille de rétissage avec de I'eau chaude savonneuse.
Rincez et séchez soigneusement.

REMARQUE : NE PAS mouiller la pierre a pizza ni la mettre au lave-vaisselle. La placer dans le four aprés avoir retiré
tous les emballages.

4 Nutilisez PAS d'éponges ou de brosses abrasives sur la surface de cuisson. Cela risque d’endommager le
revétement.

four et d'util la fonction Bake
n permet d’éliminer tout résidu et

a cette opération.
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OU PLACER LE FOUR

Placez le four sur une surface stable et plane. Il est
important que celle-ci puisse supporter le poids et
la taille du produit. Le dessous du four restant froid,
vous pouvez le placer sur n'importe quelle surface.
Placez le four a au moins 90 cm des murs ou de
tout objet situé au-dessus en raison des émissions
de chaleur et de fumée.

6
00

UTILISATION PAR TOUS LES TEMPS

Vous pouvez utiliser ce four sans danger par tous
les temps. Lappareil principal est classé IPX4 et

la prise est classée IP66. La prise RCD fournit une
protection supplémentaire et est congue pour se
déclencher en cas de probleme avec le circuit.
Lorsqu’il n'est pas utilisé, nous vous conseillons

de recouvrir 'appareil pour conserver son aspect
neuf. Bien que sans danger, 'appareil montrera des
signes d’'usure s'il est exposé aux éléments.

RALLONGE

En cas d'utilisation d'une rallonge, s'assurer quelle
convient a une utilisation a l'extérieur avec des appareils
extérieurs. L utilisation d'un cordon incorrect peut
entrainer une surchauffe, une fonte et/ou une chute de
tension du cordon. Une chute de tension peut augmenter
les temps de préchauffage et avoir un impact sur les
performances de cuisson et/ou les temps de cuisson.

ALLUMER LE GRILL

1 Branchez le dispositif de courant résiduel sur une prise
murale. Mettez la prise sous tension.

2 Appuyez sur le bouton RESET (Réinitialiser) du
dispositif de courant résiduel. Le voyant situé sous
le bouton RESET (Réinitialiser) devrait s'allumer en
rouge. Si ce n'est pas le cas, essayez une autre prise.
Remarque : il peut étre difficile de voir la lumiére en cas
d'exposition directe au soleil.

FRANCAIS

3 Appuyez sur le bouton TEST (Essai) du dispositif de
courant résiduel. Le voyant rouge devrait maintenant
étre éteint. Cela signifie que le dispositif de courant
résiduel fonctionne correctement. Si le fait d'appuyer
sur le bouton TEST (Essai) n'éteint pas le voyant,
contactez le service clientele.

4 Aprés avoir vérifié que le dispositif de courant résiduel
fonctionne correctement, appuyez a nouveau sur RESET
(Réinitialiser). Le voyant rouge devrait réapparaitre.
'appareil peut maintenant étre mis en marche.

REMARQUE : voyant du dispositif de courant
résiduel ; ROUGE = le dispositif de courant résiduel
est allumé ; NOIR = le dispositif de courant résiduel
est éteint

5 Appuyez sur l'interrupteur marche/
arrét situé a l'arriére du panneau de
commande. L'interrupteur est en
position marche lorsque le coté avec
la ligne est enfoncé.

6 Tournez ensuite le bouton principal situé a I'avant du
panneau de commande et placez-le sur le programme
souhaité. L'écran devrait s'allumer pour indiquer I'heure
ou la température. Le grill est maintenant prét a 'emploi.

REMARQUE : vous devrez appuyer sur le bouton
RESET (Réinitialiser) sur le dispositif de courant
résiduel a chaque fois que l'appareil est débranché.
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION - SUITE

INSTALLER LE SUPPORT POUR ACCESSOIRES :

COMPARTIMENT A GRANULES

llez | r . s .

1 vmeFav ez s SFJppo(rt pour accessolres au niveau Installer le compartiment a granulés : Pour installer le
mt_‘eneu‘r fu OLt” aé cheau superieur si vous compartiment a granulés amovible, maintenez le
utilisez la fonction Grifh). couvercle de 'emplacement ouvert avec une main puis

insérez le compartiment a granulés amovible afin qu’il
se positionne correctement.

2 Si vous cuisinez une pizza, placez la pierre a pizza

r ires. . . i .
sur le support pour accessoires Ajouter des granulés Ninja Woodfire™ : Remplissez la
pelle a granulés jusqu'en haut et nivelez pour éviter que
des granulés ne tombent. Soulevez le couvercle
du compartiment a granulés et versez les granulés
jusqgu’a le remplir au maximum. Refermez ensuite le
compartiment a granulés.

3 Pour toutes les autres fonctions, retirez la pierre a
pizza et placez le plateau électrique dans le
support pour accessoires.

Utilisez uniq t des gr Iés Ninja Woodfire
pour obtenir les meilleurs résultats, performances et
saveurs.

Retirer et nettoyer le compartiment a granulés : Pour
éviter les brulures, laissez les granulés refroidir
compléetement avant de sortir le compartiment et de le
nettoyer.

4 Sivous utilisez la grille de rétissage, placez-la dans
le plateau électrique.
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FONCTIONNEMENT DU FOUR D’EXTERIEUR NINJA WOODFIRE

(7)

BAKE , o TOP HEAT

GOURMET
SMOKER ¢ o ROAST

MAX
DEHYDRATE® *ROAST
KEEP WARM o o PIZZA

@ OFF o

MODES

Tournez le bouton de gauche pour sélectionner le mode
souhaité ou pour éteindre le four.

WARM (Maintenir au chaud) : Gardez vos repas au chaud
et préts a étre mangés apres cuisson.

DEHYDRATE (Déshydrater) : Enlevez I'humidité des
aliments en douceur pour créer des en-cas tels que
viande séchée et fruits secs.

SMOKER (Fumoir) : Réalisez une cuisson lente a
basse température pour attendrir les grosses pieces
de viande.

BAKE (Cuire au four) : Confectionnez des produits de
boulangerie avec des croltes croustillantes et des coeurs
moelleux.

TOP HEAT (Chaleur de voite) : Faites fondre rapidement
les garnitures ou créez des surfaces joliment dorées.

GOURMET ROAST (Rétissage Gourmet) : Commencez a
température élevée et terminez plus bas pour obtenir un
extérieur croustillant et un intérieur juteux.

MAX ROAST (Rétissage Intense) : Obtenez des résultats
grillés, croustillants et caramélisés que votre four ne
pourrait pas reproduire.

PIZZA : Préparez vos pizzas préférées a la maison,
fraiches ou surgelées
Artisan - Les pizzas de style artisanal ont une crolte
fine et croustillante a I'extérieur et sont garnies de
mozzarella fraiche.
Thin (Péate fine) - La pate fine accueille une multitude
d'ingrédients finement tranchés qui cuisent rapidement.
Deep Pan - La pate plus épaisse et le moule profond
permettent de superposer les ingrédients, car la
cuisson est plus longue que pour une pate fine.
New York Style - Une pate plus fine garnie d'une belle
quantité de mozzarella seche. La pate est recouverte
de fromage jusqu'au bord en laissant une bande
d’environ un centimétre pour pouvoir saisir la tranche
et la déguster.
Calzone - Pour obtenir les meilleurs résultats, suivez
les consignes figurant sur la boite.
Custom (Mode personnalisable) - Choisissez votre
pate préférée et ajoutez vos ingrédients favoris pour
créer votre propre pizza sur mesure.

TOUCHES DE COMMANDE/BOUTONS/VOYANTS LUMINEUX

1. OFF (Eteint) : N'oubliez pas de positionner le bouton
sur OFF lorsque I'appareil n'est pas utilisé.

2. BOUTON DE GAUCHE : Utilisez ce bouton pour
sélectionner le mode de cuisson souhaité.

3. Touches TEMP/TIME (Température et Temps de
cuisson) : Appuyez sur la touche TEMP, puis utilisez
le bouton de droite pour sélectionner la température
souhaitée. Appuyez sur la touche TIME, puis utilisez
le bouton de droite pour sélectionner le temps de
cuisson souhaité.

4. BOUTON DE DROITE : Utilisez ce bouton avec les
touches TEMP et TIME pour régler la température et la
durée, et pour choisir le type de pizza.

5. Touche START/STOP : Appuyez sur la touche START/
STOP pour démarrer ou arréter le mode de cuisson
en cours.

REMARQUE : Bien que cela ne soit pas recommandé,
il est possible de passer le préchauffage en appuyant
sur le bouton de droite pendant 4 secondes.

6. READY (Prét) : Lors de la cuisson de plusieurs pizzas,
le voyant READY s'allume pour indiquer
que la pierre a pizza est & bonne température pour
cuire la pizza suivante.

7. ON (Marche) : Si le four est allumé et n'est pas en
position OFF, ce voyant s’allume pour indiquer que
le four est toujours allumé et chaud. Lorsque le four
n'est pas utilisé, tournez le bouton de gauche en
position OFF.

8. WOODFIRE FLAVOUR : Appuyez sur cette touche pour
ajouter la saveur Woodfire aux aliments (ne peut pas
étre utilisé avec le mode WARM).

REMARQUE : | es granulés Woodfire ne s'enflammeront
pas si le niveau n‘atteint pas le haut du compartiment.
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UTILISATION DU FOUR D’EXTERIEUR NINJA

Bake (Cuire au four), Dehydrate (Déshydrater), Warm
(Maintenir au chaud)

BAKE (Cuire au four)

PRESET (Préréglage) : 285 °C, 15 min

PLAGE DE TEMPERATURES : 145-370 °C, 1 min & 2 heures
DEHYDRATE (Déshydrater)

PRESET (Préréglage) : 65 °C, 6 heures

PLAGE DE TEMPERATURES : 25-90 °C, 14 12 heures

WARM (Maintenir au chaud)
PLAGE DE TEMPERATURES : 30 min a 3 heures

1 Installez le support pour accessoires au niveau inférieur
du four.

2 Tournez le bouton de gauche pour sélectionner
BAKE (Cuisson au four), DEHYDRATE (Déshydrater)
ou WARM (Maintenir au chaud).

[\

/ai

=

—

(G

WOODFIRE FLAVOUR, ouvrez le compartiment a
granulés et remplissez-le avec les granulés

Ninja Woodfire. Veillez a NE PAS trop remplir le
compartiment a granulés. Appuyez ensuite sur la
touche WOODFIRE FLAVOUR.

3 ‘ Si vous prévoyez d'utiliser la fonction
o>

REMARQUE : La fonction WOODFIRE FLAVOUR ne peut
pas étre utilisée avec le mode BAKE (Cuisson au four).

4 Appuyez sur la touche TEMP, puis utilisez le bouton
de droite pour régler la température. Appuyez sur la
touche TIME, puis utilisez le bouton de droite pour
régler le temps de cuisson

5 Appuyez sur START/STOP pour démarrer le
préchauffage. Le temps de préchauffage peut aller
de 5 a 25 minutes en fonction de la température
réglée. Avec la fonction Woodfire Flavour, les granulés
passent par un cycle d'allumage (IGN) avant que le
four ne commence le préchauffage (PRE).

REMARQUE: || n'y a pas de temps de préchauffage
pour les modes WARM (Maintenir au chaud) et
DEHYDRATE (Déshydrater).

6 Pendant que le four préchauffe, commencez a
préparer vos aliments.

7 Lorsque le four est préchauffé, le panneau de
commande affiche ADD FOOD (Ajouter aliments)
et PRS START (Appuyer sur Start).

8 Utilisez des gants de cuisine pour retirer le support et
placez I'accessoire contenant les aliments dessus.

9 Appuyez sur START/STOP pour démarrer la cuisson.
Le minuteur démarre

10 Lorsque le temps de cuisson est écoulé, 'appareil
sonne et DONE (Terminé) apparait sur le panneau de
commande.

1 Utilisez des gants pour sortir les aliments du four.
Laissez reposer, puis servez.

&% Smoker (Fumoir)
Preset (Préréglage) : 120 °C. 4 heures
Plage de températures : 120-180 °C, 10 min a 12 heures
1 Installez le support pour accessoires au niveau
inférieur du four, puis placez le plateau électrique
dessus. Ajoutez la grille de rétissage (facultatif).

2 Tournez le bouton de gauche pour sélectionner SMOKER.

Placez les ingrédients sur la grille de rétissage ou le
plateau électrique.

4 Ouvrez le compartiment a granulés et remplissez-le
avec les granulés Ninja Woodfire. Veillez a NE PAS
trop remplir le compartiment a granulés

5 Appuyez sur la touche TEMP, puis utilisez le bouton
de droite pour régler la température. Appuyez sur la
touche TIME, puis utilisez le bouton de droite pour
régler le temps de cuisson.

s@
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6 Appuyez sur START/STOP pour démarrer la
cuisson. Le mode Smoker (Fumoir) n’utilise pas de
préchauffage. Les granulés passent par un cycle
d'allumage (IGN) pendant 3 a 4 minutes, puis le four
commence a cuire et le minuteur démarre.

7 Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil
sonne et DONE (Terminé) apparait sur le panneau de
commande.

8 Utilisez des gants pour sortir les aliments du four.
Laissez reposer, puis servez.

REMARQUE : Les granulés Woodfire ne
s’enflammeront pas si le niveau n'atteint pas le haut du

compartiment.
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UTILISATION DU FOUR D’EXTERIEUR NINJA - SUITE

Gourmet Roast (Rotissage Gourmet)
Preset (Préréglage) : 280 °C, 10 min (premiére étape)
Plage de températures : 280-370 °C, T min a 3 heures

1 Installez le support pour accessoires au niveau
inférieur du four.

2 Tournez le bouton de gauche pour sélectionner
GOURMET ROAST (Rétissage gourmet)

WOODFIRE FLAVOUR, ouvrez le compartiment
a granulés et remplissez-le avec les granulés
Ninja Woodfire. Veillez a NE PAS trop remplir le
compartiment a granulés. Appuyez sur la touche
WOODFIRE FLAVOUR.

3 ‘ Si vous prévoyez d'utiliser la fonction
o

ooe

4 Le voyant LED de I'étape 1s’allume : il s'agit de la
cuisson a température élevée.

5 Appuyez sur la touche TEMP, puis utilisez le bouton
de droite pour régler la température. Appuyez sur la
touche TIME, puis utilisez le bouton de droite pour
régler le temps de cuisson.

6 Appuyez sur le bouton de droite. Le voyant LED de
I'Etape 2 s'allume. Répétez les consignes de I'étape
précédente pour programmer I'Etape 2.

7 Appuyez sur START/STOP pour démarrer le
préchauffage. Le temps de préchauffage est estimé
a 25 minutes en fonction de la température réglée.
Avec la fonction Woodfire Flavour, les granulés
passent par un cycle d'allumage (IGN) avant que le
four ne commence le préchauffage (PRE).

8 Lorsque le four est préchauffé, le panneau de
commande affiche ADD FOOD (Ajouter aliments)
et PRS START (Appuyer sur Start).

9 Tirez le support pour accessoires vers vous et placez
I'accessoire contenant les aliments dessus. Fermez
la porte.

10 Appuyez sur START/STOP pour démarrer le
minuteur. La température et la durée de I'Etape 1
s'affichent, et le minuteur démarre. Le four passera
automatiquement a I'étape 2 une fois I'étape 1
terminée.

11 Lorsque le temps de cuisson est écoulé, 'appareil
sonne et DONE (Terminé) apparait sur le panneau
de commande.

12 Utilisez des gants pour sortir les aliments du four.
Laissez reposer, puis servez.

Max Roast (Réotissage Intense)
Preset (Préréglage) : 370 °C, 5 min
Plage de températures : 240-370 °C, 1 min a 1 heure

1 Installez le support pour accessoires au niveau inférieur
du four, puis placez le plateau électrique dessus.

IMPORTANT : Le plateau électrique doit étre installé
car il doit étre préchauffé avec l'appareil

2 Tournez le bouton de gauche pour sélectionner MAX
ROAST.

3 ‘ Si vous prévoyez d'utiliser la fonction

WOODFIRE FLAVOUR, ouvrez le compartiment
a granulés et remplissez-le avec les granulés
Ninja Woodfire. Veillez a NE PAS trop remplir le
compartiment a granulés. Appuyez sur la touche
WOODFIRE FLAVOUR.

o
&

4 Appuyez sur la touche TEMP, puis utilisez le bouton
de droite pour régler la température. Appuyez sur la
touche TIME, puis utilisez le bouton de droite pour
régler le temps de cuisson.

5 Appuyez sur START/STOP pour démarrer le
préchauffage.

6 Pendant que le four préchauffe, commencez a préparer
vos aliments. Le temps de préchauffage est estimé a
25 minutes en fonction de la température réglée.

7 Lorsque le four est préchauffé, le panneau de
commande affiche ADD FOOD (Ajouter aliments)
et PRS START (Appuyer sur Start).

8 Utilisez des gants de cuisine pour retirer le support et
placez I'accessoire contenant les aliments dessus.

9 Appuyez sur START/STOP pour démarrer la cuisson.
Le minuteur démarre.

10 Lorsque le temps de cuisson est écoulé, 'appareil
sonne et DONE (Terminé) apparait sur le panneau
de commande.

11 Utilisez des gants pour sortir les aliments du four.
Laissez reposer, puis servez.

REMARQUE : L'appareil émet un signal sonore et
affiche « FLIP » (Retourner) pendant 30 secondes
Cette action n'est pas obligatoire mais elle est

recommandée.
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UTILISATION DU FOUR D’EXTERIEUR NINJA - SUITE NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Pizza Top heat (Chaleur de voite)
1 Installez le support pour accessoires au niveau inférieur
de I'appareil, puis placez la pierre a pizza dessus

NETTOYER LE FOUR « Attendez-vous a ce que votre pierre a pizza
change de couleur avec le temps. Une pierre qui
vieillit est une bonne chose (comme une poéle en
fonte). Mais si vous souhaitez la nettoyer :

FRANCAIS

Preset (Préréglage) : 260 °C, 10 heures
Plage de températures : 260-370 °C, 5 a 30 heures
1 Installez le support pour accessoires au niveau
supérieur du four, puis placez le plateau électrique
dessus.Ajoutez la grille de rétissage (facultatif). 2 Débranchez le four de la source d'alimentation avant
le nettoyage. Laissez la porte ouverte apres avoir sorti
les aliments pour permettre un refroidissement plus
rapide de l'appareil. -~ Grattez légerement la surface a l'aide d'un
ustensile non métallique pour retirer les résidus

1 Lappareil doit étre soigneusement nettoyé aprées
chaque utilisation. Laissez TOUJOURS l'appareil et les
accessoires refroidir avant de les nettoyer.

~  Laissez-la refroidir completement.

3 Nettoyez l'intérieur du four avec une brosse en nylon '
et de l'eau savonneuse. collés.

-~ Puis, essuyez les résidus restants a l'aide d’'un

NETTOYER LES ACCESSOIRES chiffon doux.

Compartiment a granulés

Grille de rétissage/Support pour accessoires

REMARQUE : Un moule adapté (non inclus) est
nécessaire pour cuisiner une pizza Deep Pan

2 Tournez le bouton de gauche pour sélectionner GRILL.
2 Tournez le bouton de gauche pour 3
sélectionner PIZZA.

Appuyez sur la touche TEMP, puis utilisez le bouton
de droite pour régler la température. Appuyez sur la

3 Si vous prévoyez d'utiliser la fonction touche TIME, puis utilisez le bouton de droite pour
WOODFIRE FLAVOUR, ouvrez le compartiment régler letemps de cuisson. i
% 5 granulés et remplissez-le jusqu'en haut avec les 4 Placez les ingrédients sur la grille de rétissage ou Refirez le compartiment & granulés et videz-le avec
granulés Ninja Woodfire. Veillez & NE PAS trop le plateau électrique. précaution aprés chaque utilisation. 1 Laissez refroidir le four avant de retirer les éléments
remplir le compartiment a granulés. Appuyez sur 5 Appuyez sur START/STOP pour démarrer la cuisson. Il n'est pas nécessaire de nettoyer le compartiment & Les éléments peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

IIn'y a pas de préchauffage. La cuisson commence
et le minuteur se met en marche.

la touche WOODFIRE FLAVOUR. granulés apres chaque utilisation. Utilisez une brosse 2

o - X N . Si vous lavez les éléments a la main, utilisez du liquide
métallique pour retirer 'accumulation de créosote toutes

vaisselle, de I'eau chaude et le coté rugueux d'une

4 Utilisez le bouton de droite pour sélectionner le type
de pizza préréglé souhaité (Artisan, Thin, Deep Dish,
New York Style, Calzone ou Custom).

5 Appuyez sur START/STOP pour démarrer le
préchauffage. Le temps de préchauffage peut aller
de 10 & 25 minutes en fonction de la température
réglée. Avec la fonction Woodfire Flavour, les granulés
passent par un cycle d'allumage (IGN) avant que le
four ne commence le préchauffage (PRE).

REMARQUE : La température ne peut étre réglée
qu'en mode MANUEL.

6 Utilisez le bouton de droite pour régler la durée.
La gestion du temps est différente pour le
mode PIZZA. Un minuteur de cuisson (similaire au
minuteur d'un four) se déclenche. Lorsque le temps
est écoulé, le four reste allumé jusqu’a une heure pour
permettre de cuire deux pizzas consécutives

7 Une fois que le four a atteint la bonne température,
ADD FOOD (Ajouter aliments) et PRS START
(Appuyer sur Start) s’affichent. Placez la pizza
directement sur la pierre.

8 Appuyez de nouveau sur START/STOP pour lancer le
minuteur.

REMARQUE : Nous recommandons d'utiliser la pelle

a pizza Ninja, vendue séparément. Autrement, il est
possible d'utiliser une planche a découper ou le dessous
d'un plat de cuisson recouvert(e) de farine pour cuire la
pizza sur la pierre.

9 Lorsque le temps de cuisson est écoulé, l'appareil sonne et
GET FOOD (Retirer les aliments) apparait sur le panneau

de commande. Utilisez la pelle pour sortir la pizza du four.

REMARQUE : CUISSONS CONSECUTIVES DE

PIZZAS - Pour obtenir de meilleurs résultats, attendre
que READY (Prét) s'affiche sur le panneau de
commande. Cela indique que la pierre est de nouveau
a bonne température. Ajouter ensuite la pizza suivante.

Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil
sonne et DONE (Terminé) apparait sur le panneau
de commande.

Utilisez des gants pour sortir les aliments du four.
Laissez reposer, puis servez.
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les 10 utilisations.

REMARQUE : NE PAS utiliser de solution de nettoyage
liguide avec le compartiment a granulés.

Entretien de la pierre a pizza

NE lavez PAS la pierre a pizza.

Elle risque de se fissurer ou de se casser au
contact de I'eau froide lorsqu’elle est encore
chaude.

L’eau peut stagner longtemps dans la pierre ;
si la pierre est mouillée, laissez-la sécher
completement avant de I'utiliser a nouveau.

Le savon endommage le revétement naturel de
la pierre et reste a l'intérieur de celle-ci une fois
seche.

Les taches noires sont tout a fait normales sur les
pierres a pizza.

éponge pour enlever les aliments cuits.
3 Rincez les éléments et séchez-les avec un torchon.

Plateau électrique

Puis-je utiliser une feuille d’aluminium pour garder
la plaque propre ?

Vous pouvez utiliser une feuille d’aluminium lorsque
vous utilisez le mode Gourmet Roast (Rotissage
gourmet) / lorsque la grille de rotissage est placée
sur la plague. Cela facilitera le nettoyage. Nous vous
déconseillons d'utiliser de I'aluminium avec le mode
Max Roast (Rotissage intense), car les ingrédients
doivent étre en contact avec la plaque chaude pour
obtenir les meilleurs résultats de cuisson.

1 Laissez refroidir le plateau électrique. Ne mettez PAS
le plateau électrique au lave-vaisselle.

2 Utilisez du liquide vaisselle, de I'eau chaude et le
coté rugueux d'une éponge pour enlever toute
décoloration restante. N'utilisez PAS de tampons en
laine d'acier ou toute autre matiére abrasive, car ils
risquent de rayer le revétement.

3 Rincez le plateau et séchez-le avec un torchon.
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GUIDE DE DEPANNAGE

AVERTISSEMENT : pour réduire le risque de choc et de démarrage intempestif, éteindre et débrancher

PPappareil avant le dépannage.

Mon appareil ne s'allume pas

1 Vérifiez que le dispositif a courant différentiel résiduel
(DDR) est bien branché et que vous avez appuyé sur le
bouton de réinitialisation. Le cercle situé au-dessus du
bouton RESET (Réinitialiser) s'allume en orange.

2 Assurez-vous que l'interrupteur est positionné sur ON
(Marche) (la ligne sera enfoncée).
Assurez-vous que le bouton principal n'est pas positionné
sur OFF (Arrét).

Sil'appareil ne s'allume pas aprés avoir suivi les étapes ci-
dessus, contactez le service client au +33 (800) 908874.

« Add Food » (Ajouter aliments) s’affiche sur ’écran du
panneau de commande.

L'appareil a terminé le préchauffage et il est maintenant
temps d'ajouter vos ingrédients.

« E » (Erreur) s’affiche sur ’écran du panneau de
commande.

'appareil ne fonctionne pas correctement. Veuillez contacter
le service client au +33 (800) 908874. Afin de faciliter notre
démarche d'assistance, veuillez enregistrer le produit en ligne
sur ninjakitchen.fr et garder le produit a portée de main
lorsque vous nous appelez

« CLD » s’affiche sur Pécran du panneau de commande.

Le fumage a froid sert uniguement a donner une saveur
fumeée aux aliments. Il n‘est pas destiné a les cuire.

Utilisé avec de la viande, de la volaille ou du poisson,

ce processus doit toujours s'accompagner d'une étape
distincte visant a amener les aliments a des températures
internes sures. Veuillez-vous référer aux recommandations
de l'autorité de la sécurité alimentaire locale pour obtenir
les températures sdres des aliments.

Dois-je ajouter mes ingrédients avant ou aprés le
préchauffage ?

Pour de meilleurs résultats, il est recommandé de laisser
I'appareil préchauffer avant d'y placer des ingrédients.
Dois-je remplir lé
avec des granulés ?
Oui, il faut toujours remplir le compartiment a granulés
jusqgu'en haut. Nous avons perfectionné la quantité de
granulés nécessaire pour chague session de fumage. Quels
que soient le mode ou la quantité d'aliments, I'appareil les
cuira de maniere appropriée.

Quand dois-je appuyer sur la touche Woodfire Flavour ?
Appuyez sur la touche Woodfire Flavour avant d'appuyer

sur Start (Marche) lorsque vous souhaitez ajouter une saveur
fumée avec les modes Dehydrate (Déshydrater), Hi/LO, Sear
(Saisir), Grill (Griller), Roast (Rétir), Bake (Cuire au four) ou
Pizza. Il est inutile d'appuyer sur la touche Woodfire Flavour
lorsque vous utilisez le mode Smoker (Fumoir). La technologie
Woodfire ne peut pas étre utilisée avec le mode WARM
(Maintenir au chaud).

Pourquoi des flammes s’échappent-elles du compartiment
agranulés ?

De petites flammes peuvent s'échapper du compartiment

a granulés si le couvercle se souléve en cas de vent.

Ou dois-je stocker mes granulés ?

Stockez toujours les granulés dans un endroit sec. Toute
humidité présente dans les granulés risque de compromettre
I'allumage et la qualité de la saveur du fumage.

Comment éliminer les granulés briilés aprés un cycle de
cuisson ?

Les granulés peuvent poursuivre leur combustion une fois
le temps de cuisson écoulé. Ne touchez pas et ne retirez
pas le compartiment a granulés tant que vous voyez de

la fumée, que les granulés n'ont pas complétement bralé
et que le compartiment a granulés n'a pas refroidi.

Retirez ensuite le compartiment a granulés et jetez les
cendres refroidies avec précaution.

le timent a

Puis-je utiliser des huiles pour cuire dans mon four a des
températures élevées ?

Utilisez les graisses/huiles recommandées ci-dessous
avec parcimonie. N'utilisez les « graisses/huiles non
recommandées » que lorsque la recette Ninja l'indique
(reportez-vous a la section sur les bonnes pratiques pour
la cuisson a plus de 260 °C incluses dans I'emballage pour
connaitre les graisses/huiles approuveées).

Comment éviter Papparition de flammes dans mon four lors
de cuissons successives a haute température ?

N'oubliez pas de vider la graisse/I'huile du contenant de
rotissage afin d'éviter les débordements. Assurez-vous que

le contenant est soigneusement lavé avant chaque utilisation.
Ceci permet d'éviter a I'huile de prendre feu et de produire

de la fumée.

Comment éviter les départs de flammes lors de Pouverture
du four ?

Lorsque vous cuisinez a des températures élevées, en
particulier lorsque vous saisissez des aliments, ouvrez la
porte lentement et a une distance d'un bras. N'oubliez pas de
vider la graisse/I'huile de la plaque de cuisson afin d'éviter les
débordements. Cela permet d'éviter l'apparition de fumée et
de flammes.

Pourquoi le préchauffage prend-il autant de temps ?
Les temps de préchauffage varient en fonction du mode et
de la température de I'appareil.

SMOKER (Fumoir), DEHYDRATE (Déshydrater), WARM
(Maintenir au chaud) Pas de préchauffage.

En cas d'utilisation de la fonction Woodfire Flavour, 3 &
4 minutes supplémentaires seront ajoutées au temps
dallumage.

L'utilisation de l'appareil par mauvais temps et en cas de
fortes pluies peut entrainer des temps de préchauffage plus
longs.

En cas d'utilisation d'une rallonge, assurez-vous qu'elle
convient a une utilisation a I'extérieur avec des appareils
extérieurs. L'utilisation d'un cordon incorrect peut entrainer
une surchauffe, une fonte et/ou une chute de tension du
cordon.

Bien que le préchauffage soit fortement recommandé pour
obtenir de meilleurs résultats, il est possible de 'omettre en
appuyant sur le bouton START/STOP durant 3 secondes.
ADD FOOD (Ajouter aliments) clignotera sur I'écran.

Quvrez la porte et placez les aliments dans I'appareil

Une fois la porte fermée, la cuisson commence et le minuteur
se met en marche.

Puis-je désactiver la fonction Woodfire Flavour ?

Si vous avez déja appuyé sur la touche Woodfire Flavour

et lancé la cuisson en appuyant sur START, vous pouvez
appuyer a nouveau sur la touche Woodfire Flavour pour
désactiver la fonction si moins de 75 % du cycle d'allumage
est effectué (indiqué par la barre de progression sur

I'écran du panneau de commande). Si les granulés se sont
complétement enflammés et que le four est passé au cycle de
préchauffage (indiqué sur I'écran du panneau de commande),
il est alors impossible de désactiver la fonction

Puis-je aj des és supf
cycle de cuisson ?

Lors de l'utilisation du mode SMOKER (Fumoir), il est possible
d'ajouter plus de granulés une fois que la premiere pelletée a
complétement bralé. Appuyez sur la touche Woodfire Flavour
pendant 4 secondes pour allumer une nouvelle pelletée de
granulés. En cas de sessions de fumage consécutives, nous
recommandons de remplir le compartiment a granulés a l'aide
de la pelle a granulés lorsque la moitié des granulés ont brdlé.
Ne remplissez PAS le compartiment plus de 2 fois. Ne ré-
enflammez PAS les granulés.

ires durant un
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ENREGISTREMENT DU PRODUIT

GARANTIE LIMITEE DE DEUX (2) ANS

Lorsque vous achetez un produit en Europe,
vous bénéficiez, en tant que consommateur, de
droits légaux relatifs a la qualité du produit (vos
« droits légaux »). Le client peut faire valoir ces
droits légaux aupreés de son détaillant. Toutefois,
Ninja a une grande confiance dans la qualité de
ses produits (les « Produits ») et fournit donc une
garantie fabricant de deux ans. Cette garantie

s‘applique uniguement au produit acheté neuf. Ces
conditions générales se référent uniquement a nos

garanties et n'affectent en rien les droits légaux

dont vous bénéficiez en tant qu'acheteur. Veuillez

noter que la garantie de deux ans est disponible
dans tous les pays de I'UE.

Les conditions ci-dessous décrivent les
prérequis et la portée de nos garanties émises
par SharkNinja Germany GmbH, ¢/o Regus

Management GmbH, Excellent Business Center 10.

+11. Stock, Westhafenplatz 1, 60327 Frankfurt am
Main (Allemagne) (« nous », « Notre » ou « NOS »).
Elles n'affectent en rien vos droits Iégaux ni les
obligations de votre revendeur a votre égard. Les

mémes conditions s'appliquent si vous avez acheté

le produit directement chez Ninja.
Garanties Ninja®

Un appareil électroménager de cuisine constitue

Quels sont les avantages de I’enregistrement de

ma garantie ?

Lorsque vous enregistrez votre garantie, vous
pouvez choisir de recevoir notre newsletter
contenant des astuces, conseils et concours.
Restez au courant des nouvelles technologies et

nouveaux produits Ninja. Si vous enregistrez votre
garantie en ligne, la réception de vos informations

vous sera instantanément confirmée.

Pour plus de détails concernant notre politique
de confidentialité, rendez-vous sur le site www.
ninjakitchen.eu

Quelle est la durée de garantie des produits ?

Notre confiance dans notre conception et notre
controle de qualité signifie que votre produit est
garanti pendant deux ans.

Qu’est-ce qui est couvert par la garantie ?

La réparation ou le remplacement de votre Produit

(a la discrétion de Ninja), y compris les piéces, la
main-d’ceuvre, ainsi que les frais de transport et
d’expédition, en cas de défaut de conception, de

matériaux et de confection. Notre garantie s'ajoute
a vos droits statutaires en tant que consommateur.

Qu’est-ce qui n’est pas couvert par la garantie ?

*  Lusure normale.

un gros investissement. Votre nouvel appareil doit
donc fonctionner correctement le plus longtemps
possible. La garantie fournie avec l'appareil reflete
la confiance du fabricant en ses produits et
témoigne de la qualité de la fabrication.

Vous trouverez une assistance en ligne sur
www.ninjakitchen.eu.

Comment puis-je enregistrer ma garantie ?

Vous pouvez enregistrer votre garantie en ligne
dans un délai de 28 jours aprés la date d’achat de
votre produit. Pour gagner du temps, veuillez vous
munir des informations suivantes :

N° de modele
Numéro de série (seulement si disponible)

Date d’achat du Produit (recu ou bon de
livraison)

Pour I'enregistrer en ligne, rendez-vous sur le site
www.ninjakitchen.eu

IMPORTANT

La garantie couvre votre Produit pendant 2 ans
a compter de la date d’achat.

Il est indispensable de conserver le justificatif
d’achat. Pour utiliser la garantie, vous devez
présenter le justificatif d’achat afin que nous
puissions vérifier vos droits. Limpossibilité de
présenter un justificatif d'achat valable peut
annuler la garantie.

Les dommages accidentels et défauts résultant
de la négligence, l'absence d’entretien, une
mauvaise utilisation ou une manipulation
inappropriée de I'appareil, non conformes a la
notice d'utilisation de Ninja® fournie avec votre
appareil.

L utilisation de I'appareil de cuisine a des fins
autres que l'usage domestique normal.

L'utilisation de pieces n‘ayant pas été
assemblées ou installées conformément aux
instructions d'utilisation.

[utilisation de pieces et d’'accessoires autres
que des composants d’origine Ninja®.

Les installations défectueuses (sauf si elles ont
été réalisées par Ninja®).

Les réparations ou altérations réalisées par des
personnes autres que le personnel de Ninja ou
ses agents, a moins de pouvoir démontrer que
les réparations ou altérations réalisées par des
tiers n'ont pas de lien avec le défaut pour lequel
la garantie est mise en ceuvre.

Ou puis-je acheter des piéces et accessoires
d’origine Ninja ?

Les pieces de rechange et accessoires Ninja sont
développés par les ingénieurs qui ont concu votre
appareil de cuisine Ninja. Vous trouverez un large
éventail de piéces de rechange et d'accessoires
Ninja pour tous les appareils Ninja sur www.
ninjakitchen.eu

N’oubliez pas que 'utilisation de pieces n'étant
pas d’origine Ninja peut annuler votre garantie
fabricant. Cependant, vos droits Iégaux ne sont
pas affectés.
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ACCESSOIRES VENDUS SEPAREMENT

SUPPORT REGLABLE TABLE D’APPOINT HOUSSE POUR FOUR
Cuisinez dans le confort SUPPLEMENTA'RE Pluie battante ou soleil

méme a I’extérieur, grace ) bralant, cette housse
3 la table d’appoint et au Etendez votre surface de durable et sur mesure tient
support réglable solide. travail d’un c6té ou de l’'autre les éléments a distance.

du support et gardez vos
ustensiles a portée de main.

PELLE A PIZZA PLATEAU EN FONTE SACS A GRANULES

L’outil de prédilection des Notre plateau en fonte, Faites le plein de nos
spécialistes du four en congu pour la cuisson a haute mélanges signature et profitez
brique, pour enfourner et température, permet de de 20 fumages par sachet.
sortir facilement les pains et caraméliser, griller et saisir a la Ces deux saveurs se marient
pizzas. perfection. parfaitement a n’importe quel
plat.

;=]

A ACHETER SUR *'-EI

ninjakitchen.eu E
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GRAZIE

per aver acquistato il forno da esterno Ninja® Woodfire SOM MAR'O

o
4
<
3
E

E Importanti istruzionidisicurezza ......ccvvvvnnnnnnnnns 84

NIN,A Componenti e accesSOri. ... rnnnnsnsnsnnnnnnnss:86
EM Prima del primo utilizzo.....ccvvvvvnnnnnnnnnnsnnnnnnesa 87

KI'E'CHEN RSCANSIONA_ Dove collocareil forno. ............. ... .. .. ... .. ..... 87
ALTRE RICETTE Utilizzabile in tutte le stagioni................. ... ... 87
REGISTRA IL TUO ACQUISTO Cavodiprolunga. . ....... .. 87

www.ninjatestkitchen.eu

o _ Accensione delforno........... ... . oo 87
% ninjakitchen.eu/registerguarantee Installazione del supporto per gli accessori............ 88
Contenitore perpellet . ... . ... ... ... ... ... . ... 88
[J Leggere il codice QR con il cellulare
Presentazione del pannellodicontrollo......ccvvvnnnnns 89
Pulsanti funzione. ... ... ... . .. .. .. .. . 89
ANNOTARE QUESTI DATI .SUGGERIM.EN'I.'O: !I numero del modello e PuUlsanti 0perativi. . ... oo 89
Numero del modello: il numero di serie si trovano sulla targhetta
) del codice QR sul retro dell'unita, accanto - ) .
Numero di serie: al cavo di alimentazione. Utilizzo dei programmidicottura ...........ccvviinuns 90
Data di acquisto: Cottura al forno, essiccazione, mantenimento caldo ...90
(Conserva lo scontrino fiscale) éff&mmiura t . G ...... t ............................ 99?
ottura Arrosto Gourmet. ......... ... .. ... ... . ...
_Negozio m.CUi e stato acquistato Cottura Arrosto. .. ... 91
il prodotto: Pizza. 92
Caloredallalto ... ... ... .. . . .. . . 92
Tensione: 220-240 V~, 50-60Hz
. Puliziaemanutenzione ......cceeeesssssssnsnnsnnnnnnns 93
Watt: 2400 W Questo marchio indica . . . - -
che il prodotto non deve Guida alla risoluzione dei problemi.....................94
essere smaltito con altri rifiuti Registl‘azione del prodotto ---------------------------- 95
[r— domestici. Per evitare Accessorida acquistareaparte ........cccvvvnnnnnnnnnns 96

eventuali danni allambiente

o alla salute delluomo
causati dallo smaltimento incontrollato
dei rifiuti, riciclare il prodotto in maniera
responsabile allo scopo di favorire
il riutilizzo sostenibile delle risorse
materiali. Per restituire 'apparecchio
usato, utilizzare i sistemi di restituzione
e raccolta o contattare il rivenditore
presso cui il prodotto & stato
acquistato. Il rivenditore puo ritirare
questo prodotto e garantire un
riciclaggio sicuro per 'ambiente.
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IMPORTANTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA

SOLO PER IMPIEGO DOMESTICO ¢ LEGGERE TUTTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO

[T

Leggere e prendere visione delle istruzioni per comprendere il funzionamento e I’'uso del prodotto.

A

decesso o danni materiali rilevanti.

Questo simbolo indica la presenza di un pericolo che, se ignorato, pu6 causare lesioni personali,

A\

evitare ustioni.

Evitare il contatto con una superficie calda. Usare sempre una protezione per le mani per

7

Solo per uso esterno.

A AVVE RT E N ZA La mancata osservanza di queste istruzioni puo esporre al rischio di scosse elettriche,

fiamme o ustioni, che potrebbero causare danni materiali, lesioni personali o la morte. Quando si utilizza un elettro-

| sid pre osservare delle precauzioni di sicurezza di base, tra cui quelle elencate di seguito.

1 Per eliminare il rischio di soffocamento per n In dotazione viene fornito un cavo di
i bambini piccoli, smaltire tutti i materiali di alimentazione corto per ridurre il rischio chei
imballaggio immediatamente dopo I'apertura bambini lo afferrino o vi rimangano impigliati,
della confezione. e che le persone vi possano inciampare. Sono

2 NON utilizzare questo apparecchio per disponibili cavi di alimentazione staccabili piu
impieghi diversi da quello previsto. Iung.hi o cavidi prollunga, che possono essere

3 NON utilizzare su veicoli in movimento o usati se maneggiati con attenzione.
imbarcazioni. Un uso errato puo causare lesioni. 12 Per evitare danni materiali e bruciature da

4  NON utilizzare all'interno. Questo forno & fiamme o calore, mantenere SEMPRE una
progettato SOLO PER USO ESTERNO in zone distanza di sicurezza minima di aimeno
ben arieggiate. 30 cenpmetn dal ;ontemtorfe del pellet dgrante
Se usato in aree coperte, i vapori tossici, I’affuml_catura. Seil c_operch|o del forno_ viene
compreso I'ossido di carbonio, possono aperto in presenza c_i| ve_nto,_dal con_temtore del
accumularsi e causare danni fisici gravi o pellet possono fuoriuscire piccole fiamme.
persino la morte. 13 Per evitare bruciature, usare SEMPRE il

5 Questo apparecchio pud essere utilizzato da misurino a cucchiaio in dotazione quando
persone, compresi i bambini, con capacita staggiunge pellet nell'affumicatore. NON
fisiche, sensoriali o mentali ridotte, oppure aggiungere pellet a mano.
prive di esperienza e conoscenze, solo sotto 14  Per evitare bruciature e danni materiali,
supervisione o dopo aver ricevuto istruzioni assicurarsi che il coperchio dell’affumicatore sia
adeguate sull’uso del dispositivo, la sicurezza e completamente chiuso in modo da impedire la
i possibili pericoli. fuoriuscita di fiamme.

6 Per evitare danni materiali causati dalle fiamme 15 Il pellet pud continuare a bruciare oltre il
o dal calore, mantenere una distanza minima termine del tempo di cottura. Non toccare o
di 92 cm tra la parte posteriore, i lati e la parte rimuovere I'affumicatore fino a che il forno non
superiore dell’apparecchio e pareti, guide o ha smesso di emettere fumo, il pellet si & spento
altre strutture infiammabili. del tutto e I'affumicatore si € raffreddato.

7 Verificare che la superficie sia piana, stabile, 16  Per evitare lesioni personali e bruciature
pulita e asciutta. NON posizionare il forno lasciare raffreddare I'apparecchio prima
vicino al bordo della superficie di appoggio di pulirlo, smontarlo, montare o rimuovere
durante il funzionamento. componenti, e prima di riporlo.

8 Aprire con cautela il forno per evitare ustioni. 17 NON far traboccare il pellet dal contenitore.
Aprire SEMPRE lo sportello parzialmente In questo modo si introdurrebbe ossigeno
prima di spalancarlo del tutto per escludere la generando combustione, fiamme e danni
presenza di fiamme, in quanto alcuni alimenti all’'unita, con possibile rischio di ustioni.
possono causare schizzi di olio o grasso e 18 NON toccare le superfici calde. La temperatura
generare fiammate. delle superfici dell’apparecchio & elevata sia

9 E necessaria la supervisione di un adulto durante, sia dopo l'utilizzo. Per evitare ustioni o
per garantire che i bambini non giochino lesioni personali, ricorrere SEMPRE a presine o
con I'apparecchio. Tenere I'apparecchio e il guanti da forno isolanti, e utilizzare le maniglie
relativo cavo fuori dalla portata dei bambini. e i pomelli disponibili. Consigliare I'uso di
NON consentire la pulizia o la manutenzione utensili con manico lungo per aggiungere o
dell’apparecchio da parte di bambini. rimuovere gli ingredienti.

10 L'apparecchio deve essere alimentato tramite
un dispositivo a corrente residua (Residual
Current Device, RCD) con corrente residua
nominale di funzionamento non superiore a
30 mA. Lapparecchio deve essere collegato a
una presa di corrente con messa a terra.
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NON toccare gli accessori durante o subito
dopo la cottura. Il cestello raggiunge
temperature estremamente elevate durante

il processo di cottura. Evitare qualunque
contatto fisico quando si estrae I'laccessorio
dall’apparecchio. Per evitare ustioni o ferite,
fare SEMPRE attenzione durante I'utilizzo

del prodotto. Si consiglia I'uso di utensili con
manico lungo e presine o guanti da forno
isolanti.

Accertarsi SEMPRE che il forno si sia
raffreddato completamente prima di sganciare
e rimuovere le piastre di cottura per evitare
ustioni o ferite.

NON utilizzare I'elettrodomestico senza aver
installato la pietra refrattaria per pizza o la
teglia di cottura.

Per evitare scosse elettriche, il cavo di
alimentazione ed il cavo di prolunga devono
essere sistemati in modo da non attraversare
il piano di lavoro o la superficie d’appoggio,
luoghi nei quali possono venire afferrati

dai bambini o farli inciampare. Mantenere

il collegamento del cavo asciutto e NON
immergere il cavo, le spine o I'alloggiamento
dell’unita principale in acqua o altro liquido.
Controllare regolarmente I'apparecchio e il cavo
di alimentazione. NON utilizzare 'apparecchio
se la spina o il cavo di alimentazione risultano
danneggiati. Se I'apparecchio non funziona
correttamente

o é stato danneggiato, interromperne
immediatamente 'uso e chiamare il Servizio
clienti.

Non utilizzare MAI una presa sotto il piano di
lavoro.

Non collegare MAI questo apparecchio a un
timer esterno o a un sistema di controllo a
distanza separato.

NON appoggiare I'apparecchio o lasciare il
cavo a contatto con superfici calde.

Usare solamente gli accessori raccomandati
inclusi con questo apparecchio o autorizzati
da SharkNinja. L'uso di accessori o componenti
non raccomandati da SharkNinja pud causare
incendi o lesioni.

Prima di inserire qualsiasi accessorio nel forno,
assicurarsi che sia pulito e asciutto.

NON spostare I'lapparecchio durante I'uso.
NON coprire le prese diingresso o di uscita
dell’aria durante il funzionamento dell’unita. In
caso contrario, la cottura potrebbe non essere
uniforme e I'unita potrebbe subire danni o
surriscaldarsi.

NON collocare oggetti in cima all’apparecchio
quando il coperchio é chiuso durante I'utilizzo.
Assicurarsi che la griglia sia inserita
correttamente e fissata saldamente.
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NON utilizzare I'apparecchio per la frittura a
immersione.

Se il grasso di cottura prendesse fuoco o
I'apparecchio emettesse fumo nero, scollegare
immediatamente 'unita. Attendere che il fumo
sia scomparso prima di rimuovere gli accessori
di cottura.

Dato che le prese di corrente possono erogare
tensioni diverse, le prestazioni del prodotto
possono variare. Per evitare danni alla salute,
utilizzare SEMPRE un termometro esterno

per alimenti che consenta di verificare che

gli alimenti vengano cotti alle temperature
consigliate.

Usare SOLO il vero pellet di legno per alimenti
di Ninja per 'unita.

Non usare MAI nell’affumicatore pellet
combustibile per riscaldamento, legno
massiccio, carbone di legna, combustibili liquidi
o qualungue altro materiale combustibile
diverso dal pellet Ninja.

Tenere le mani e il viso lontani dall’affumicatore
quando 'unita e calda e in funzione.

Tenere SEMPRE un estintore adatto ad
apparecchiature elettriche a portata di mano
mentre I'affumicatore & in funzione.
Conservare SEMPRE il pellet di legno in un
posto asciutto, lontano da apparecchi che
generano calore

e da altri contenitori di combustibile.
Mantenere pulita la griglia e non lasciare che

il grasso o la cenere in eccesso si accumulino
all’interno o sull’affumicatore e sulla cartuccia.
Questo aumenta notevolmente le probabilita
che il grasso prenda fuoco, producendo
ulteriore fumo che puo alterare il sapore degli
alimenti.

Consultare la sezione Pulizia e manutenzione
per informazioni sulla manutenzione ordinaria
dell’apparecchio.

Per disconnetterlo quando non lo si utilizza

e prima di pulirlo, premere il pulsante di
alimentazione per spegnere l'unita, quindi
scollegare la spina dalla presa di corrente.
NON pulire questo prodotto spruzzando acqua
o altri liquidi.

NON pulire con pagliette metalliche. Pezzi

di pagliette metalliche potrebbero staccarsi
ed entrare in contatto con le parti elettriche,
creando il rischio di scariche elettriche.
Conservare I'apparecchio al chiuso quando non
viene utilizzato per periodi prolungati.

Tenere fuori dalla portata dei bambini.

NON lasciare il forno scoperto, esposto agli
elementi. Utilizzare SEMPRE la custodia quando
si conserva il forno all’aperto.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI.
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COMPONENTI E ACCESSORI

A Unita principale assemblata
(non viene mostrato il cavo
di alimentazione)

A
B  Supporto per gli accessori 1(Fig. A)
[of Pietra refrattaria per pizza
D Leccarda
E  Griglia per arrosti /
F  Contenitore per pellet
G  Misurino per pellet B
H Cavo di alimentazione e spina RCD
1 ON/OFF Switch
(4 D
F G

Per ordinare componenti aggiuntivi o di ricambio e accessori, visitare ninjakitchen.it.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO - CONTINVA

1 Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e il nastro adesivo dal forno.

2 Estrarre tutti gli accessori dalla confezione e leggere attentamente il presente manuale. Prestare particolare
attenzione alle istruzioni sul funzionamento, alle avvertenze e alle precauzioni importanti per evitare lesioni o
danni materiali.

3 Sciacquare il supporto per gli accessori, la leccarda e la griglia per arrosti con acqua tiepida e sapone.
Risciacquare e asciugare accuratamente.

4 NON utilizzare spazzole o spugne abrasive sulla superficie di cottura, perché si potrebbero arrecare danni al
rivestimento.

NOTA: NON bagnare la pietra refrattaria per pizza né metterla in lavastoviglie. Collocarla nel forno dopo aver
rimosso tutti gli imballaggi.

NOTA: si consiglia di collocare tutti gli accessori all'interno del forno e di azionarlo sulla funzione Bake
(Cottura al forno) per 20 minuti a 370 ° za introdurre alimenti. Cosi facendo si elimineranno eventuali
residui senza pregiudicare le prestazioni del forno.

Continuare a seguire le istruzioni a pagina 88 e 89 prima di provare a
effettuare questa operazione.
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DOVE COLLOCARE IL FORNO

Disporre il forno su una superficie stabile e livellata.

E importante che quest’ultima sia in grado di
sostenere il peso e le dimensioni del prodotto. La
parte inferiore rimane fredda, quindi & possibile
posizionare il forno su qualsiasi superficie.
Posizionare il forno ad almeno 90 cm di distanza
dalle pareti o da qualsiasi altra cosa soprastante a
causa del calore e del fumo emessi.

O
00

UTILIZZABILE IN QUALSIASI CONDIZIONE
ATMOSFERICA

[l forno pud essere utilizzato in modo sicuro in
qualsiasi condizione atmosferica. Lunita principale
e classificata IPX4 e la spina € IP66. La spina RCD
fornisce una protezione aggiuntiva ed & progettata
per scattare in caso di problemi di natura elettrica.
Quando non viene utilizzato, si consiglia di coprire
'apparecchio per mantenerlo al meglio. Pur
rimanendo sicura, I'unita potrebbe mostrare segni
di usura se esposta agli agenti atmosferici

CAVO DI PROLUNGA

Se si usa un cavo di prolunga, accertarsi che sia
adatto per I'uso all'aperto, con apparecchi esterni.
['uso di un cavo non adatto potrebbe causarne il
surriscaldamento, farlo fondere e/o portare a un
calo di tensione. Un calo di tensione pud aumentare
il tempo di preriscaldamento e avere un effetto
negativo sulle prestazioni e/o i tempi di cottura.

ACCENSIONE DEL BARBECUE ELETTRICO

1 Collegare l'interruttore differenziale a una presa.
Accendere la presa.

2 Premere RESET (RIPRISTINO) sullinterruttore
differenziale. La spia sotto il pulsante RESET
(RIPRISTINO) deve diventare rossa. Se cosi non
fosse, provare con un’altra presa. Nota: La spia rossa
potrebbe essere poco visibile alla luce diretta del sole.

3 Premere il pulsante TEST sull'interruttore differenziale.
La spia rossa dovrebbe spegnersi. Cio significa che
l'interruttore differenziale funziona correttamente.

In caso contrario, contattare il Servizio clienti.

4 Dopo aver constatato che l'interruttore differenziale
funziona correttamente, premere di nuovo RESET
(RIPRISTINO). La spia rossa dovrebbe riaccendersi.
A guesto punto si pud accendere l'unita.

NOTA: Spia dell'interruttore differenziale;
ROSSO = interruttore acceso; NERO = interruttore
spento

5 Premere l'interruttore on/off sul
retro del pannello di controllo.
L'interruttore e attivo quando il lato
con la linea & abbassato.

6 Impostare ora la funzione desiderata girando la manopola
situata sulla parte frontale del pannello di controllo.
Il display dovrebbe illuminarsi e mostrare il tempo o la
temperatura. Il barbecue elettrico & quindi pronto per l'uso.

NOTA: || pulsante RESET (RIPRISTINO) sullinterruttore
differenziale deve essere premuto ogni volta che l'unita
viene scollegata dalla presa di corrente.
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PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO - CONTINUA

INSTALLAZIONE DEL SUPPORTO PER GLI ACCESSORI

1 Installare il supporto per gli accessori al livello
inferiore del forno (livello superiore se si utilizza
la funzione Top Heat [Calore dall’alto]).

2 Percuocere la pizza, posizionare la pietra
refrattaria per pizza sul supporto per
gli accessori.

3 Per tutte le altre funzioni, rimuovere la pietra
refrattaria per pizza e posizionare la leccarda
sul supporto per gli accessori.

4 Sesiutilizza la griglia per arrosti, inserirla
nella leccarda.

AFFUMICATORE

Installazione dell’affumicatore - Per installarlo,
aprire posizionando il dito sull'inserto laterale per
tenere aperto il vano e inserire I'affumicatore
rimovibile alloggiandolo saldamente in posizione.

Aggiunta del pellet Ninja Woodfire™ - Riempire il

misurino per pellet e livellare per evitare fuoriuscite.

Tenendo aperto il coperchio dell'affumicatore,
versarvi il pellet fino a riempirlo completamente.
Quindi chiudere il coperchio.

Per risultati, prestazioni e sapore ottimali usare
soltanto il pellet Ninja Woodfire.

Rimozione e pulizia dell’affumicatore: per evitare
ustioni, lasciare raffreddare completamente il pellet
prima di toglierlo dal forno e procedere alla pulizia.
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DESCRIZIONE DEL FORNO DA ESTERNO NINJA WOODFIRE

&)
6)

BAKE , o TOP HEAT

SMOKER ¢ .

GOURMET
ROAST

DEHYDRATE®

KEEP WARM o

(7)
O 20z o @ @
o PIZZA
Ok VORERE) ([t L me ) &
8 3)

FUNZIONI

Ruotare la manopola sinistra per selezionare la
funzione desiderata o per spegnere il forno.

WARM (CALDO): mantiene i pasti caldi e pronti
da mangiare dopo la cottura.

DEHYDRATE (ESSICCAZIONE): assorbe
delicatamente I'umidita creando snack come carne
secca e frutta disidratata.

SMOKER (AFFUMICATORE): cuoce lentamente e a
bassa temperatura per intenerire grandi tagli di carne.

BAKE (COTTURA AL FORNO): consente di
realizzare prodotti da forno con crosta croccante
e centro soffice.

TOP HEAT (CALORE DALL’ALTO): scioglie
rapidamente i condimenti o crea splendide dorature
superficiali.

GOURMET ROAST (COTTURA GOURMET): inizia la
cottura con temperature elevate e termina a bassa
temperatura per pietanze croccanti all’esterno e
succose all'interno.

MAX ROAST (COTTURE SPECIALI): consente di
realizzare cibi tostati, croccanti e caramellati con
risultati impensabili per un forno tradizionale.

PIZZA (PIZZA): permette di preparare a casa le tue
pizze preferite, sia fresche sia surgelate.

Artisan (Artigianale) - con una crosta sottile

e croccante e una gnerosa spolverata di
mozzarella fresca.

Thin (Sottile) - con una base sottile e una

miriade di ingredienti affettati finemente che
cuociono rapidamente.

Pan (Alta) - con una base piu spessa e I'uso di una
teglia profonda potrai aggiungere i tuoi ingredienti
preferiti, cuocendoli piu a lungo rispetto a una
pizza sottile.

New York Stile (Stile newyorkese) - con una base
piu sottile arricchita da molta mozzarella a pasta
compatta. Distribuire la mozzarella lasciando

circa un centimetro di bordo dal quale tenere la
fetta di pizza.

Calzone - per risultati ottimali, seguire le istruzioni
sulla confezione.

Custom (Personalizzata) - usa la tua base
preferita e che ami di piu per creare la tua pizza
personalizzata.

PULSANTI/MANOPOLE/SPIE

1. OFF (Spento): quando |'unita non e in uso,
assicurarsi che la manopola sia nella posizione OFF.

2. MANOPOLA SINISTRA: usare questa manopola per
selezionare la funzione di cottura desiderata.

3. PULSANTI TEMP/TIME (Temperatura/Tempo):
premere il pulsante TEMP, quindi utilizzare la
manopola destra per selezionare la temperatura
desiderata. Premere il pulsante TIME e ruotare
la manopola per selezionare il tempo di cottura
desiderato.

4. MANOPOLA DESTRA: utilizzare questa manopola
insieme ai pulsanti TEMP e TIME per regolare la
temperatura e il tempo di cottura, e per scegliere
il tipo di pizza.

5. PULSANTE START/STOP (Avvio/Arresto): premere
il pulsante START/STOP per attivare o arrestare la
funzione di cottura selezionata

NOTA: sebbene non sia consigliato, & possibile
saltare il preriscaldamento tenendo premuta la
manopola destra per 4 secondi.

6. READY (PRONTO): durante la cottura di piu pizze,
la spia READY si illuminera a indicare che la pietra
refrattaria ha raggiunto la temperatura adatta per
cuocere la pizza successiva.

7. ON (ACCESO): se il forno € acceso e non &
impostato sulla posizione OFF, questa spia si
illuminera indicando che il forno & ancora acceso
e caldo. Quando il forno non ¢ in uso, ruotare la
manopola sinistra su OFF.

8. WOODFIRE FLAVOUR (SAPORE DELLA COTTURA
A LEGNA): premere per aggiungere al cibo il
sapore della cottura a legna (non utilizzabile con la
funzione WARM).

NOTA: |a tecnologia Woodfire non si attiva se
il livello dei pellet non raggiunge la sommita
dell'affumicatore.
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UTILIZZO DEL FORNO DA ESTERNO NINJA WOODFIRE - CONTINUA

Cottura, zione, ri

COTTURA AL FORNO

PRESET (Predefinito): 285°C, 15 minuti

POTENZA E DURATA: 145-370°C, 1 minuto - 2 ore
ESSICCAZIONE

PRESET (Predefinito): 65°C, 6 ore

POTENZA E DURATA: 25-90°C, 1-12 ore

MANTENIMENTO CALDO
POTENZA E DURATA: 30 minuti - 3 ore

1 Installare il supporto per gli accessori nella parte
inferiore del forno.

2 Girare la manopola sinistra per selezionare BAKE,
DEHYDRATE o WARM.

7 /L!i-;m‘
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3 Se siintende utilizzare la funzione WOODFIRE
FLAVOUR, aprire I'affumicatore e usare il
&& misurino per riempirlo fino all'orlo di pellet Ninja
Woodfire. NON riempire eccessivamente
I'affumicatore. Premere poi il pulsante
WOODFIRE FLAVOUR.

NOTA: il pulsante WOODFIRE FLAVOUR non puo
essere utilizzato con la funzione BAKE.

4 Premere il pulsante TEMP, quindi utilizzare la
manopola destra per selezionare la temperatura.
Premere il pulsante TIME, quindi usare la manopola
destra per selezionare il tempo di cottura.

5 Premere START/STOP per avviare il
preriscaldamento. Il tempo stimato per il
preriscaldamento € compreso tra 5 e 25 minuti a
seconda della temperatura impostata. Se si sta
usando la funzione Woodfire Flavour, il pellet sara
sottoposto a un ciclo di accensione (IGN), dopo di
che il forno comincera a preriscaldarsi (PRE).

& Affumicatore
Preset (Predefinito): 120°C, 4 ore
Potenza e durata: 120-180°C, 10 minuti - 12 ore

1 Installare il supporto per gli accessori nella parte
inferiore del forno, quindi posizionarvi sopra la
leccarda. Collocare la griglia per arrosti nella
teglia (opzionale).

2 Girare la manopola sinistra per selezionare
SMOKER.

3 Posizionare gli ingredienti sulla griglia per arrosti
o nella leccarda.

4 Aprire 'affumicatore e usare il misurino per
riempirlo fino all'orlo di pellet Ninja Woodfire.
NON riempire eccessivamente l'affumicatore.

5 Premere il pulsante TEMP, quindi utilizzare la
manopola destra per selezionare la temperatura.

NOTA: per le funzioni WARM e DEHYDRATE non &
previsto alcun preriscaldamento.

6 Durante il preriscaldamento del forno iniziare a
preparare gli ingredienti.

7 Quando il forno si sara preriscaldato, sul display
comparira la dicitura ADD FOOD, PRS START
(Aggiungi alimenti e premi Avvio).

8 Utilizzare i guanti da forno per estrarre il supporto
e posizionarvi sopra la teglia con gli ingredienti.

9 Premere START/STOP per avviare la cottura. Il
timer iniziera il conto alla rovescia.

10 Al termine del tempo di cottura, il forno emettera
un segnale acustico e sul display comparira
l'indicazione DONE (fine).

11 Utilizzare gli appositi guanti per rimuovere gli
alimenti dal forno. Lasciare riposare, quindi servire.

WOOBERE E -
RR

Premere il pulsante TIME, quindi usare la

manopola destra per selezionare il tempo
di cottura.

6 Premere START/STOP per avviare la cottura.
La funzione Smoker non prevede alcun
preriscaldamento. | pellet saranno sottoposti a un
ciclo di accensione (IGN) per 3-4 minuti, dopo di

che il forno iniziera la cottura e il timer avviera il
conto alla rovescia

7 Altermine del tempo di cottura, il forno emettera
un segnale acustico e sul display comparira
I'indicazione DONE.

8 Utilizzare gli appositi guanti per rimuovere gli
alimenti dal forno. Lasciare riposare, quindi servire.

NOTA: |a tecnologia Woodfire non si attiva se
il livello dei pellet non raggiunge la sommita
dell'affumicatore.
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Cottura gourmet
Preset (Predefinito): 280°C, 10 minuti (prima fase)
Potenza e durata: 280-370°C, 1 minuto - 3 ore

1 Installare il supporto per gli accessori nella parte
inferiore del forno.

2 Girare la manopola sinistra per selezionare
GOURMET ROAST.

3 Se si intende utilizzare la funzione WOODFIRE
FLAVOUR, aprire I'affumicatore e usare il
&% misurino per riempirlo fino all’'orlo di pellet Ninja
Woodfire. NON riempire eccessivamente
I'affumicatore. Premere il pulsante
WOODFIRE FLAVOUR.

4 || LED della fase 1siilluminera a indicare
'impostazione della temperatura elevata.

5 Premere il pulsante TEMP, quindi utilizzare la
manopola destra per selezionare la temperatura.
Premere il pulsante TIME, quindi usare la manopola
destra per selezionare il tempo di cottura.

6 Premere la manopola destra. Siilluminera il LED
della fase 2. Ripetere il passaggio precedente per
programmare la fase 2.

7 Premere START/STOP per avviare il
preriscaldamento. Il tempo stimato per il
preriscaldamento e di 25 minuti ma puo variare
a seconda della temperatura impostata. Se
si sta usando la funzione Woodfire Flavour, il
pellet sara sottoposto a un ciclo di accensione
(IGN). Successivamente il forno comincera a
preriscaldarsi (PRE).

8 Quando il forno si sara preriscaldato, sul display
comparira la dicitura ADD FOOD, PRS START.

9 Tirare in avanti il supporto per gli accessori
e posizionare la teglia con gli ingredienti sul
supporto. Chiudere lo sportello.

10 Premere START/STOP per avviare il timer.
Verranno visualizzati la durata e la temperatura
della fase 1 e il timer iniziera il conto alla rovescia.
Quando la Fase 1sara completata, il forno passera
automaticamente alle impostazioni della fase 2.

11 Al termine del tempo di cottura, il forno emettera
un segnale acustico e sul display comparira
I'indicazione DONE.

12 Utilizzare gli appositi guanti per rimuovere gli
alimenti dal forno. Lasciare riposare, quindi servire.

Cotture speciali
Preset (Predefinito): 370°C, 5 minuti
Potenza e durata: 240-370°C, 1 minuto - 1 ora

1

Installare il supporto per gli accessori nella parte
inferiore del forno, quindi posizionarvi sopra la
leccarda.

2 Girare la manopola sinistra per selezionare

MAX ROAST.

IMPORTANTE: |a leccarda deve essere gia
installata in quanto deve preriscaldarsi con il forno.

3 Se si intende utilizzare la funzione WOODFIRE

FLAVOUR, aprire I'affumicatore e usare il

&% misurino per riempirlo fino all'orlo di pellet Ninja
Woodfire. NON riempire eccessivamente
I'affumicatore. Premere poi il pulsante
WOODFIRE FLAVOUR.

Premere il pulsante TEMP, quindi utilizzare la
manopola destra per selezionare la temperatura.
Premere il pulsante TIME, quindi usare la manopola
destra per selezionare il tempo di cottura.

Premere START/STOP per avviare il preriscaldamento.

Durante il preriscaldamento del forno iniziare a

preparare gli ingredienti. Il tempo stimato per il

preriscaldamento & di 25 minuti, ma puo variare
a seconda della temperatura impostata.

Quando il forno si sara preriscaldato, sul display
comparira la dicitura ADD FOOD, PRS START.

Utilizzare i guanti da forno per estrarre il supporto
e posizionare gli ingredienti nella teglia.

Premere START/STOP per avviare la cottura.
Il timer iniziera il conto alla rovescia.

10 Al termine del tempo di cottura, il forno emettera

un segnale acustico e sul display comparira
l'indicazione DONE.

11 Utilizzare gli appositi guanti per rimuovere gli

alimenti dal forno. Lasciare riposare, quindi servire.

NOTA: I'unita emettera un segnale acustico e
visualizzera FLIP (Girare) per 30 secondi. Girare gli
alimenti € opzionale ma consigliato.
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UTILIZZO DEL FORNO DA ESTERNO NINJA WOODFIRE - CONTINUA PULIZIA E MANUTENZIONE

Pizza PULIZIA DEL FORNO + E assolutamente normale che la pietra refrattaria

1 Installare il supporto per gli accessori nella parte
inferiore del forno, quindi posizionarvi sopra la
pietra refrattaria per pizza.

ITALIANO

per pizza si scolorisca con l'uso: il fatto che la
pietra mostri i segni del tempo & un buon segno
(come nel caso delle padelle in ghisa). Per una
pulizia efficace:

9 Al termine del tempo di cottura, il forno emettera
un segnale acustico e sul display comparira
'indicazione GET FOOD (Ritira alimenti). Utilizzare
I'apposita pala per rimuovere la pizza dal forno.

1 Il forno deve essere pulito a fondo dopo ogni
utilizzo. Lasciare SEMPRE che l'apparecchio e gli
accessori si raffreddino prima di pulirli.

2 Scollegare il forno dalla presa di corrente prima

NOTA: COTTURA CONSECUTIVA DI PIU PIZZE - di procedere alla pulizia. Dopo aver rimosso il - Lasciare raffreddare completamente.

Per risultati ottimali, attendere che sul display sia cibo, lasciare aperto lo sportello per permettere al

visualizzato READY a indicare che la pietra é tornata forno di raffreddarsi piu velocemente. - Raschiare leggermente la superficie con un

in temperatura. Infornare quindi la pizza successiva. 3 Utilizzare acqua e sapone per pulire Iinterno del utensile non metallico per rimuovere eventuali

forno con una spazzola di nylon. residui attaccati.
-~ Rimuovere eventuali residui dalla pietra usando

Calore dall’alto h
un panno morbido.

Preset (Predefinito): 260°C, 10 ore
Potenza e durata: 260-370°C, 5 - 30 ore
1 Installare il supporto per gli accessori nella parte

PULIZIA DEGLI ACCESSORI

Affumicatore Griglia per arrosti/Supporto per gli accessori

NOTA: se si cucina la pizza alta, € necessario

prepararla in una teglia profonda (non inclusa).

2 Ruotare la manopola sinistra per selezionare PIZZA.

3 Se si intende utilizzare la funzione WOODFIRE
FLAVOUR, aprire I'affumicatore e usare il
*** misurino per riempirlo fino all'orlo di pellet Ninja
Woodfire. NON riempire eccessivamente
'affumicatore. Premere il pulsante
WOODFIRE FLAVOUR.

4 Utilizzare la manopola destra per selezionare il
tipo di pizza preimpostata desiderato (artigianale,
sottile, alta, stile newyorkese, calzone o
personalizzata).

Premere START/STOP per avviare il
preriscaldamento. Il tempo stimato per il
preriscaldamento & di 10-25 minuti a seconda della
temperatura impostata. Se si sta usando la
funzione Woodfire Flavour, il pellet sara sottoposto
a un ciclo di accensione (IGN), dopo di che il forno
comincera a preriscaldarsi (PRE).

NOTA: la temperatura pud essere impostata solo

utilizzando l'opzione MANUAL (MANUALE).

6 Utilizzare la manopola destra per impostare il
tempo di cottura. L'impostazione del tempo e
diversa per la funzione PIZZA, in quanto imposta il
timer per la cottura della pizza (come per il timer
di qualsiasi forno). Al termine del tempo, il forno
rimarra acceso fino a un massimo di un‘ora per la
cottura consecutiva di altre pizze.

Una volta raggiunta la temperatura, verra
visualizzata la dicitura ADD FOOD, PRS START.
Collocare la pizza direttamente sulla pietra.
Premere di nuovo START/STOP. Il timer iniziera il
conto alla rovescia.

NOTA: si consiglia di utilizzare la pala per pizza
Ninja, venduta separatamente. Se non si dispone
della pala per pizza, usare un tagliere o il lato
inferiore di una teglia per forno infarinati per
disporre la pizza sulla pietra.

inferiore del forno, quindi posizionarvi sopra la
leccarda. Collocare la griglia per arrosti nella teglia
(opzionale).

Girare la manopola sinistra per selezionare TOP
HEAT (CALORE DALL'ALTO).

Premere il pulsante TEMP, quindi utilizzare la
manopola destra per selezionare la temperatura.
Premere il pulsante TIME, quindi usare la manopola
destra per selezionare il tempo di cottura

Posizionare gli ingredienti sulla griglia per arrosti
o nella leccarda.

Premere START/STOP per avviare la cottura. Non &
previsto alcun preriscaldamento. Il forno iniziera la
cottura e il timer avviera il conto alla rovescia.

Al termine del tempo di cottura, il forno emettera
un segnale acustico e sul display comparira
l'indicazione DONE.

Utilizzare gli appositi guanti per rimuovere gli
alimenti dal forno. Lasciare riposare, quindi servire.
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Rimuovere l'affumicatore e smaltire in modo sicuro
tutto il contenuto dopo ogni uso.

La pulizia dell’affumicatore dopo ogni uso non e
indispensabile. Utilizzare una spazzola metallica per
rimuovere 'accumulo di creosoto ogni 10 utilizzi.

NOTA: NON usare detergenti liquidi per
'affumicatore.

Cura della pietra refrattaria per pizza

«  NON lavare la pietra refrattaria per pizza!

* La pietra refrattaria puo creparsi o rompersi se
messa a contatto con acqua fredda mentre e
ancora calda.

¢ L’acqua puo rimanere all'interno della pietra
refrattaria a lungo; se la pietra si bagna, lasciarla
asciugare completamente prima dell’'uso.

* |l sapone danneggera il rivestimento naturale
della pietra e rimarra al suo interno dopo
I'asciugatura.

*  Punti e macchie nere sulle pietre refrattarie per
pizza sono completamente normali.

1 Lasciare raffreddare il forno prima di rimuovere
le griglie. Le griglie possono essere lavate in
lavastoviglie.

2 Selesilava a mano, utilizzare detersivo per piatti,
acqua tiepida e il lato ruvido di una spugna per
rimuovere eventuali depositi di cibo.

3 Sciacquare e asciugare le griglie.

Leccarda

Posso usare un foglio di alluminio per tenere pulita
la teglia?

La carta stagnola puo essere utilizzata con la modalita

Cottura Arrosto Gourmet oppure quando la griglia

in acciaio cromato si trova sulla teglia, facilitandone

la pulizia. Si sconsiglia I'uso di fogli di alluminio con

la modalita Cottura Arrosto, poiché gli ingredienti
devono essere a contatto con il vassoio riscaldato per
poter ottenere una scottatura ottimale.

1 Lasciare raffreddare la leccarda. NON mettere la
leccarda nella lavastoviglie.

2 Utilizzare detersivo per piatti, acqua tiepida e il

lato ruvido di una spugna per rimuovere eventuali

macchie. NON utilizzare lana d’acciaio o altri

prodotti abrasivi in quanto potrebbero graffiare gli

utensili.

3 Sciacquare la leccarda e asciugarla con uno
strofinaccio.
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GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

e di funzi

AVVERTENZA: per ridurre il rischio di

IPunita prima di qualsiasi intervento di assistenza.

La mia unita non si accende.

1 Controllare che il dispositivo a corrente residua
(RCD) sia inserito completamente nella presa e che
il pulsante di ripristino sia stato premuto. Il cerchio
sopra il pulsante RESET (Ripristino) diventera
arancione.

2 Accertarsi che l'interruttore sia nella posizione ON
(lato con la linea abbassato).
Verificare che la manopola non sia nella posizione
OFF.

Se I'unita non si accende dopo i passaggi sopraelen-

cati, mettersi in contatto con il Servizio clienti al

numero 800 961655.

Sul display del pannello di controllo compare

Pindicazione “Add food” (Aggiungere alimento).

L'unita ha terminato il preriscaldamento ed & giunto il

momento di aggiungere gli ingredienti.

Sul display del pannello di controllo compare la let-

tera “E”.

L'unita non funziona correttamente. Contattare il

Servizio clienti al numero 800 961655. Per consentirci

di offrire una migliore assistenza, registrare il prodotto

online all'indirizzo ninjakitchen.it e tenerlo a portata di

mano in caso di chiamate.

Sul display del pannello di controllo compare

Pindicazione “CLD”.

L'affumicatura a freddo deve essere utilizzata per dare

un sapore affumicato ai cibi e non & destinata alla cot-

tura. Se utilizzato per carne, pollame o pesce, questo

processo deve essere sempre accompagnato da una

fase separata per portare gli alimenti a temperature

interne adeguate. Per le temperature raccomandate

per una cottura sicura degli alimenti fare riferimento

all'autorita locale competente in materia di norme

alimentari.

Gli ingredienti devono essere aggiunti prima o dopo

la fase di preriscaldamento?

Per risultati ottimali lasciare preriscaldare I'unita prima

di aggiungere gli ingredienti.

Devo riempire completamente Paffumicatore

con il pellet?

S, riempire sempre completamente I'affumicatore

Abbiamo calcolato la quantita esatta di pellet neces-

saria per ogni sessione di affumicatura. Pertanto, indip-

endentemente dalla funzione o la quantita di alimenti,

I'unita brucera la quantita di pellet adeguata.

Quando si deve premere il pulsante

Woodfire Flavour?

Premere il pulsante Woodfire Flavour prima di premere

il tasto START se si desidera aggiungere I'affumicatura

con le funzioni Dehydrate (Essicazione), Hi/LO (Alta/

bassa temperatura), Sear (Rosolatura), Grill (Griglia),

Roast (Cottura arrosto), Bake (Cottura al forno) e

Pizza. Non e necessario premere il pulsante Woodfire

Flavour quando si sta usando la funzione Smoker

(Affumicatore). La tecnologia Woodfire non puo

essere utilizzata con la funzione WARM.

Perché fuoriescono delle fiamme dal contenitore

del pellet?

Possono uscire piccole fiamme dal contenitore del pel-

let se il coperchio del forno viene aperto in presenza

di vento.

Dove dovrei conservare il pellet?

Conservare sempre il pellet in una zona asciutta

L'umidita nel pellet pud compromettere I'accensione

e la qualita del sapore affumicato.

Come smaltisco il pellet bruciato dopo un ciclo

di cottura?

Il pellet pud continuare a bruciare oltre il termine

del tempo di cottura. Non toccare o rimuovere

to accidentale, spegnere e scollegare

I'affumicatore fino a che il forno non ha smesso

di emettere fumo, il pellet si & spento del tutto e
I'affumicatore si e raffreddato. Rimuovere quindi
I'affumicatore e smaltire in modo sicuro i residui di
cenere una volta raffreddati.

Posso usare olio per cuocere al forno ad alte
temperature?

Utilizzare con moderazione gli oli/grassi consigliati di
seguito; utilizzare gli “oli/grassi non consigliati” solo se
specificatamente indicati nelle ricette Ninja (per gli oli/
grassi approvati fare riferimento allopuscolo “Migliori
pratiche per la cottura sopra i 260 °C” incluso nella
confezione).

Come evitare che si sprigionino fiamme nel forno
durante cotture consecutive a temperature elevate?
Ricordarsi di rimuovere il grasso/olio dalla teglia di
cottura per evitare che fuoriesca. Assicurarsi che la
teglia sia stata lavata accuratamente prima di ogni
utilizzo. In questo modo, si evitera che il grasso bruci
ed emetta fumo.

Come evitare fiammate all’apertura del forno?
Quando si cucina a temperature elevate, in particolare
quando si rosolano i cibi, aprire lentamente la porta
mantenendosi a un braccio di distanza. Ricordarsi

di rimuovere il grasso/olio dalla teglia di cottura per
evitare che fuoriesca. In questo modo si evitera che si
sprigionino nuvole di fumo e fiammate.

Perché il preriscaldamento impiega tanto tempo?

| tempi di preriscaldamento variano in base alla tem-
peratura dell’'unita e alla funzione.

Le funzioni SMOKER, DEHYDRATE e WARM non
richiedono preriscaldamento

Se si utilizza anche la funzione Woodfire Flavour, al
tempo di accensione si aggiungeranno altri 3-4 minuti.
L'utilizzo dell’'unita in caso di maltempo, con pioggia
forte, pud comportare tempi di preriscaldamento

piU lunghi.

Se si usa un cavo di prolunga, accertarsi che sia adatto
per I'uso all'aperto con apparecchi esterni. L'uso di un
cavo non adatto potrebbe portare al suo surriscalda-
mento, farlo fondere e/o portare a un calo di tensione.
Anche se preriscaldando l'unita si ottengono risul-

tati migliori, & possibile ignorare questo passaggio
premendo il pulsante START/STOP per 3 secondi.

Sul display lampeggera l'indicazione “ADD FOOD”
(AGGIUNGERE ALIMENTI). Aprire il coperchio e
posizionare gli ingredienti nella pentola. Una volta
chiuso il coperchio, la cottura ha inizio e il timer avvia il
conto alla rovescia.

Posso disattivare la funzione Woodfire Flavour?

Se il pulsante Woodfire Flavour e stato premuto e la
cottura é gia stata avviata premendo START, & possi-
bile premere nuovamente il pulsante Woodfire Flavour
per disattivare 'opzione solo se il completamento del
ciclo di accensione & inferiore al 75% (indicato dalla
barra di progresso sul display). Se il pellet & comple-
tamente acceso e il forno & gia passato al ciclo di
preriscaldamento (indicato sul display), non & possibile
disattivare la funzione Woodfire Flavour.

Posso aggiungere altro pellet durante il ciclo

di cottura?

Quando si usa la funzione SMOKER (AFFUMICATORE),
& possibile aggiungere altro pellet dopo che il primo
carico e bruciato completamente. Premere e tenere
premuto il pulsante Woodfire Flavour per 4 secondi
per accendere il nuovo carico di pellet. Se si eseguono
piu sessioni di affumicatura in sequenza, si consiglia

di riempire I'affumicatore con il misurino per pellet
quando meta del pellet & bruciato. NON ricaricare piu
di 2 volte. NON riaccendere il pellet.
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REGISTRAZIONE DEL PRODOTTO

GARANZIA LIMITATA DI DUE (2) ANNI

Quando un cliente acquista un prodotto in Europa,
beneficia dei diritti di legge relativi alla qualita del
prodotto (“diritti di legge”). Si possono far valere
tali diritti di legge nei confronti del rivenditore.
Tuttavia, la fiducia di Ninja nella qualita dei

propri prodotti (i “Prodotti”) & tale da offrire una
garanzia del produttore della durata di due anni.
La presente garanzia e valida solo per i Prodotti
acquistati come nuovi e inutilizzati. | presenti
termini e condizioni si riferiscono solo alle nostre
garanzie del produttore; i tuoi diritti di legge in
qualita di acquirente rimangono inalterati. Nota:

i due anni di garanzia valgono per tutti i Paesi
dellUE.

Le condizioni che seguono descrivono i prerequisiti
e il campo di applicazione delle nostre garanzie,
che vengono rilasciate da SharkNinja Germany
GmbH, c/o Regus Management GmbH, Excellent
Business Center 10. + 11. Stock, Westhafenplatz

1, 60327 Frankfurt am Main (Germania) ("noi” o
“nostro”). Non alterano in alcun modo i diritti di
legge o gli obblighi di legge del rivenditore né il
contratto del cliente con lo stesso. Lo stesso vale
se hai acquistato il prodotto direttamente da Ninja.

Garanzie Ninja®

Un elettrodomestico per la cucina costituisce un
investimento considerevole. Il nuovo apparecchio
deve funzionare correttamente il piu a lungo
possibile. La garanzia di cui & corredato il prodotto
€ un elemento importante e riflette la fiducia che il
produttore ripone nella qualita del suo prodotto e
della sua produzione.

£ possibile ricevere assistenza online visitando il
sito www.ninjakitchen.eu.

Come devo fare per registrare la mia garanzia?

E possibile registrare la propria garanzia
online entro 28 giorni dall’acquisto. In breve,
sono necessarie le seguenti informazioni
sull'apparecchio:

* N.del modello
*  Numero di serie (solo se disponibile)

» Data diacquisto del Prodotto (scontrino fiscale
o bolla di consegna)

Per la registrazione online visitare il sito
www.ninjakitchen.eu

IMPORTANTE

* Lagaranzia copre il Prodotto per 2 anni a
partire dalla data di acquisto.

« Conservare sempre il relativo scontrino fiscale.
In caso diricorso alla garanzia, avremo bisogno
della ricevuta per verificare la correttezza
delle informazioni fornite. Limpossibilita di
presentare una ricevuta valida invalidera la
garanzia.

Quali sono i vantaggi della registrazione della
garanzia del produttore?

Al momento della registrazione della garanzia,
puoi scegliere di ricevere la nostra newsletter con
suggerimenti, consigli e concorsi. Scopri le ultime
novita riguardanti le nuove tecnologie Ninja e il
lancio di nuovi prodotti. Registrando la garanzia
online, riceverai una conferma immediata della
ricezione dei dati.

Per consultare la nostra informativa sulla privacy,
visita il sito www.ninjakitchen.eu

Per quanto tempo sono coperti dalla garanzia i
nostri Prodotti?

Grazie alla fiducia che riponiamo nella nostra
progettazione e nel nostro controllo qualita, il tuo
Prodotto & garantito per un totale di due anni.

Che cosa copre la garanzia del produttore?

La riparazione o la sostituzione dell'apparecchio
Ninja (a discrezione di Ninja), inclusi tutti i ricambi e
la manodopera in caso di difetti di progettazione,
materiali e lavorazione (compresi i costi di
trasporto e spedizione). La nostra garanzia va ad
aggiungersi ai tuoi diritti di legge come cliente.

Che cosa non copre la garanzia?
*  Normale usura.

* Danni accidentali, guasti causati da uso
improprio, negligenza, incuria utilizzo incauto o
manipolazione dell’elettrodomestico da cucina
non conforme alle istruzioni Ninja®. Manuale di
istruzioni fornito con il prodotto.

» Utilizzo dell'apparecchio per la cucina per scopi
diversi dal normale impiego domestico.

e Utilizzo di componenti non assemblati o
installati in conformita alle istruzioni d’uso.

« Utilizzo di componenti e accessori diversi dai
componenti originali Ninja®.

* Installazione non corretta (tranne se eseguita
da Ninja®).

» Riparazioni o modifiche eseguite da soggetti
diversi da Ninja o dai suoi agenti, a meno che
non si possa dimostrare che le riparazioni o le
alterazioni effettuate da altri non sono collegate
al difetto per il quale si esercita la garanzia.

Dove posso acquistare ricambi e accessori
originali Ninja?

| ricambi e gli accessori Ninja sono sviluppati
dagli stessiingegneri che hanno sviluppato il
tuo elettrodomestico da cucina Ninja. Su www.
ninjakitchen.eu troverai la gamma completa di
ricambi, parti di ricambio e accessori per tutti gli
apparecchi Ninja.

Ricordati che I'uso di ricambi non originali Ninja
puo rendere nulla la garanzia del produttore, fermo
restando che i tuoi diritti di legge non possono
essere alterati in alcun modo.
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ACCESSORI DA ACQUISTARE A PARTE NOTE
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BASE REGOLABILE TAVOLA LATERALE CUSTODIA PER FORNO

Trasferisci la tua postazione AGG'UN"VA Questa resistente custodia
di cottura all’aperto grazie . o impermeabile e su misura
alla robusta base regolabile  Estendi la superficie di lavoro protegge la griglia BBQ
in altezza e alla tavola e tieni tutti gli strumenti per dai fenomeni atmosferici
laterale. la cottura a portata di mano. aggressivi come pioggia

battente o sole forte.

PALA PER PIZZA VASSOIO IN GHISA BUSTE DI PELLET

L’'utensile dei professionisti Con questo vassoio pensato Fai scorta delle nostre
del forno a legna con cui appositamente per la esclusive miscele per oltre
infornare e sfornare pane e cottura ad alta temperatura 20 affumicature con ogni
pizza. potrai gustare deliziosi cibi sacchetto. Entrambi gli aromi
caramellati, abbrustoliti e si abbinano perfettamente a
scottati. qualsiasi piatto.

[=] 3, [=]

o

[=]

VISITAIL SITO

ninjakitchen.eu

96 | ninjakitchen.eu ninjakitchen.eu | 97



HARTELIJK BEDANKT

voor uw aankoop van de Ninja® Woodfire Outdoor Oven

REGISTREER UW AANKOOP

% ninjakitchen.eu/registerguarantee

[ scan de QR-code met een mobiel
apparaat

NOTEER DEZE INFORMATIE

Modelnummer:

Serienummer:

Datum van aankoop:
(Bewaar bon)

Winkel van aankoop:

TECHNISCHE SPECIFICATIES
Spanning: 220-240 V~, 50-60 Hz
Watt: 2400 W

TEST [t
KITCHEN vostier

www.ninjatestkitchen.eu

NINJA EE5E
T

U vindt het model- en serienummer
op het label met de QR-code aan de
achterkant van het apparaat bij het
netsnoer.

Deze markering geeft aan dat
dit product niet bij het overige
huisvuil mag worden
weggegooid. Om schade aan
het milieu of de gezondheid
van de mens door ongecontroleerd
weggooien van afval te voorkomen,
moet u het afval op een verantwoordelijke
manier recyclen om het duurzame
hergebruik van materialen te bevorderen.
Om uw gebruikte apparaat retour te
sturen kunt u gebruikmaken van het
retour- en inzamelsysteem of contact
opnemen met de winkelier waar u dit
product heeft gekocht. Zij kunnen dit
product innemen, zodat het
milieuvriendelijk zal worden gerecycled.
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSVOORZIENINGEN

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK * LEES VOOR GEBRUIK ALLE INSTRUCTIES

[

Lees en bekijk de instructies om de werking en het gebruik van het product te begrijpen.

A

wordt genegeerd.

Geeft de aanwezigheid van eenrisico weer. Er kan letsel, overlijden of substantiéle
eigendomsschade plaatsvinden als de waarschuwing die wordt omschreven met dit symbool

A\

om brandwonden te voorkomen.

Vermijd contact met hete opperviakken. Gebruik altijd beschermende handschoenen

A Alleen voor gebruik buitenshuis.

A WAARSCH UWIN G Het niet opvolgen van deze instructies kan leiden tot een elektrische schok,

10

apparaat gebruikt, dient u altijd de st

brand of brandgevaar, wat materiéle schade, persoonlijk letsel of de dood tot gevolg kan hebben. Als u een elektrisch

d veili

Gooi alle verpakkingsmaterialen onmiddellijk na
het uitpakken weg om verstikkingsgevaar voor
jonge kinderen te voorkomen.

Dit apparaat NIET voor andere doeleinden
gebruiken dan waarvoor het is bedoeld.

Gebruik het apparaat NIET in bewegende
voertuigen of boten. Onjuist gebruik kan letsel
veroorzaken.

Gebruik het apparaat NOOIT binnenshuis.

Deze oven is uitsluitend bestemd voor gebruik
BUITENSHUIS in een goed geventileerde omgev-
ing. Bij gebruik onder een overkapping kunnen
giftige dampen, waaronder koolmonoxide, zich
ophopen en ernstig lichamelijk letsel of de dood
veroorzaken.

Dit apparaat kan worden gebruikt door personen,
inclusief kinderen, met beperkte fysieke, zin-
tuiglijke of mentale mogelijkheden of gebrek aan
ervaring en kennis, indien zij onder toezicht staan
of instructie hebben gekregen over het veilige
gebruik van het apparaat en de gevaren ervan
begrijpen.

Om schade aan eigendommen door vlammen of
hitte te voorkomen, moet u een minimumafstand
van 92 cm aan de achterkant, zijkanten en boven-
kant tot muren, relingen of andere brandbare
constructies aanhouden.

Zorg ervoor dat het apparaat op een vlak, schoon
en droog oppervlak staat. Plaats het apparaat
NIET in de buurt van de rand van het opperviak
waarop de oven staat tijdens gebruik.

Wees voorzichtig bij het openen van de oven

om brandwonden te voorkomen. Open de deur
ALTIJD gedeeltelijk voordat u deze volledig opent
om te controleren op opvlammingen, omdat som-
mige voedingsmiddelen vetten, olién of vetten
kunnen doen spatten en opvlammingen of vlam-
men kunnen veroorzaken.

Kinderen moeten onder toezicht staan om ervoor
te zorgen dat ze niet met het apparaat spelen.
Houd dit apparaat en het snoer uit de buurt van
kinderen. Zorg ervoor dat het apparaat NIET
wordt gebruikt in de buurt van, gereinigd door of
onderhouden wordt door kinderen.

Het apparaat moet worden gevoed via een
aardlekschakelaar (RCD) met een nominale
aardlekstroom van maximaal 30 mA. Het appa-
raat moet worden aangesloten op een contact-
doos met een aardingscontact.

mn
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schriften in acht te

lusief het vol d

Er is een kort netsnoer meegeleverd om het risico
te beperken dat kinderen het snoer grijpen of erin
verstrikt raken, en om het risico te beperken dat
mensen over een langer snoer struikelen. Er zijn
langere afneembare netsnoeren of verlengsno-
eren beschikbaar, die kunnen worden gebruikt als
ze voorzichtig worden gebruikt.

Om schade aan eigendommen en brandwonden
door vlammen of hitte te voorkomen, dient u
tijdens het roken ALTIJD een minimale veilige
afstand van minstens 30 cm tot de pelletkast te
bewaren. Er kunnen kleine vlammen uit de pel-
letkast komen als het deksel van de oven wordt
opgetild in winderige omstandigheden.

Om brandwonden te voorkomen moet u ALTIJD
een pelletschepje gebruiken wanneer u pellets

in de rookkast doet. Voeg GEEN pellets toe met
de hand.

Zorg ervoor dat het deksel van de rookkast volle-
dig gesloten is om te voorkomen dat vlammen uit
de rookkast ontsnappen.

De pellets kunnen na afloop van de kooktijd
blijven branden. Raak de rookkast niet aan en
verwijder deze niet totdat de oven is gestopt met
roken, de pellets volledig zijn uitgebrand en de
rookkast is afgekoeld.

Laat het apparaat afkoelen voordat u het reinigt,
demonteert, er onderdelen op aanbrengt of uit
verwijdert of het opbergt.

Laat de pellets NIET uit de pelletkast overlopen.
Als u dit wel doet, komt er zuurstof bij, wat leidt
tot verbranding, vlammen en schade aan het
apparaat, wat kan resulteren in brandwonden.
Raak de hete oppervlakken NIET aan. De opper-
vlakken van het apparaat zijn heet, zowel tijdens
als na gebruik. Gebruik ALTIJD beschermende
pannenlappen of geisoleerde ovenhandschoenen
en de beschikbare hendels en knoppen om
brandwonden of persoonlijk letsel te voorkomen.
Aanbevolen wordt om langwerpig keukengerei te
gebruiken voor het toevoegen of verwijderen van
ingrediénten.
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Raak GEEN accessoires aan tijdens of onmiddel-
lijk na het koken. De mand wordt extreem heet
tijdens het kookproces. Vermijd fysiek contact als
u het accessoire uit het apparaat verwijdert. Om
brandwonden of persoonlijk letsel te voorkomen
ALTIJD voorzichtig zijn bij het gebruik van het
product. Het gebruik van langwerpig keukengerei
en beschermende pannenlappen of geisoleerde
ovenhandschoenen wordt aanbevolen.

Zorg ALTIJD dat de oven volledig is afgekoeld
voordat u de kookplaten losmaakt en verwijdert
of de oven verplaatst om brandwonden of per-
soonlijk letsel te voorkomen.

Gebruik het apparaat NIET zonder dat de pizzas-
teen of braadslede is geinstalleerd.

Ter bescherming tegen elektrische schokken
moeten snoer en verlengsnoer zo worden gep-
laatst dat ze niet over het werkblad of tafelblad
hangen, waar kinderen eraan kunnen trekken of
erover kunnen struikelen. Houd de snoeraansluit-
ing droog en dompel het snoer, de stekkers of de
behuizing van het apparaat NIET onder in water
of een andere vloeistof.

Inspecteer het apparaat en het netsnoer regel-
matig. Gebruik het apparaat NIET indien het
netsnoer of de stekker is beschadigd. Als het
apparaat niet goed werkt of op een of andere
manier beschadigd is, dient u het gebruik ervan
onmiddellijk te staken en contact op te nemen
met de klantenservice.

Maak NOOIT gebruik van een stopcontact onder
het werkbladopperviak.

Sluit dit apparaat NOOIT aan op een externe
tijdschakelaar of een apart, op afstand bedien-
baar systeem.

Plaats het apparaat NIET op hete opperviakken
en laat het snoer niet in aanraking komen met
hete oppervlakken.

Gebruik alleen de aanbevolen accessoires die bij
dit apparaat zijn geleverd of die door SharkNinja
zijn goedgekeurd. Het gebruik van accessoires
of hulpstukken die niet worden aanbevolen door
SharkNinja kan brand of letsel veroorzaken.

Zorg ervoor dat accessoires schoon en droog zijn
voor ze in de kookpan te plaatsen.

Verplaats het apparaat NIET terwijl het in gebruik
is.

Dek de luchtinlaat of luchtafvoer NOOIT af wan-
neer het apparaat in werking is. Als u dat wel
doet, wordt uw eten niet gelijkmatig gegaard en
kan het apparaat beschadigd of oververhit raken.
Leg NIETS op het product wanneer het deksel
gesloten is tijdens het gebruik.

Zorg ervoor dat de grillplaat correct geplaatst en
goed vergrendeld is.

Gebruik dit apparaat NIET om te frituren
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Als er een vetbrand optreedt of zwarte rook uit
het apparaat komt, dient u de stekker onmid-
dellijk uit het stopcontact te halen. Wacht tot er
geen rook meer vanaf komt voordat u eventuele
kookaccessoires verwijdert.

Verschillende stopcontacten kunnen verschil-
lende voltages hebben, hetgeen van invloed is

op de prestaties van het product. Om mogelijke
ziekten te voorkomen, moet u ALTIJD een externe
voedselthermometer gebruiken om te controleren
of uw voedsel op de aanbevolen temperatuur
bereid is.

Gebruik ALLEEN echte voedselveilige houtpellets
van Ninja in uw apparaat.

Gebruik NOOIT brandstofpellets, hardhout,
houtskool, vloeibare brandstoffen of enig ander
brandbaar materiaal behalve Ninja-pellets in de
rookoven.

Houd handen en gezicht uit de buurt van de rook-
kast wanneer het apparaat in gebruik en heet is.
Houd tijdens het gebruik van de rookoven ALTIJD
een brandblusser bij de hand die geschikt is voor
elektrische branden.

Bewaar houtpellets ALTIJD op een droge plaats,
uit de buurt van warmteproducerende apparaten
en andere brandstofcontainers.

Houd uw oven schoon en laat geen overmatig vet
of as zich verzamelen in of op de rookkast en het
patroon. Dit verhoogt de kans op een vetbrand
en extra rook die de smaak van uw voedsel kan
bederven.

Raadpleeg het onderdeel Reiniging en onderhoud
voor meer informatie over regelmatig onderhoud
aan het apparaat.

Druk op de aan/uit-knop om het apparaat uit te
schakelen en haal de stekker uit het stopcontact
als u het apparaat niet gebruikt en voordat u het
schoonmaakt.

Reinig dit product NIET met een waterspuit of iets
dergelijks.

NIET reinigen met schuursponsjes. Onderdelen
van het schuursponsje kunnen afbreken en in aan-
raking komen met elektrische onderdelen, waar-
door errisico op elektrische schokken ontstaat.
Binnen bewaren wanneer voor langere periodes
niet gebruikt.

Buiten bereik van kinderen houden.

Stel de onbedekte grill NIET bloot aan de
elementen. Gebruik ALTIJD een afdekking voor
de grill wanneer u deze buiten bewaart.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES.
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ONDERDELEN EN ACCESSOIRES

VOOR HET EERSTE GEBRUIK - VERVOLG

A Gemonteerde hoofdeenheid
(netsnoer niet afgebeeld)
Accessoireframe

Plizzasteen 1(Fig. A)

Pro-Heat Tray

B

[of

D

E  Braadrooster
F  Pelletkast
G Pelletschep
H

HP netsnoer en
aardlekschakelaarstekker

I ON/OFF Switch

Om vervangende of extra onderdelen en accessoires te bestellen, gaat u naar ninjakitchen.eu

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

1 Verwijder al het verpakkingsmateriaal en de tape van de oven.

2 Verwijder alle accessoires uit de verpakking en neem deze handleiding zorgvuldig door. Lees met name
de bedieningsinstructies, waarschuwingen en belangrijke voorzorgsmaatregelen om letsel of schade aan
eigendommen te voorkomen.

3 Spoel het accessoireframe, de Pro-Heat Tray en het braadrooster in warm water met zeep. Grondig spoelen
en drogen.

4 Gebruik GEEN schuurborstels of sponzen op het kookoppervlak. Er kan schade aan de coating optreden.

OPMERKING: Zorg ervoor dat de pizzasteen NIET nat wordt en plaats hem niet in de vaatwasser. Plaats in de
oven nadat u alle verpakkingen hebt verwijderd.

OPMERKING: We advis n alle accessoires in de oven te plaatsen en deze gedurende 20 minu
370 °C zonder voedsel te varmen. Dit verwijdert ntuele resten en is niet schadelijk voor de p

van de oven.

Volg de instructie op pagina 104 & 105 voordat u dit probeert.
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DE OVEN PLAATSEN

Plaats de oven op een stabiel en horizontaal
oppervlak. De ondergrond moet groot en stevig
genoeg zijn voor het apparaat. De onderkant

blijft koel. Het apparaat is dus geschikt voor elk
oppervlak. Zet de oven minstens 90 cm vanaf de
wand en houd diezelfde vrije ruimte aan boven het
apparaat vanwege de hitte en rook die worden
geproduceerd.

O
00

VOOR GEBRUIK IN ALLE
WEERSOMSTANDIGHEDEN

Deze oven kan veilig worden gebruikt in alle
weersomstandigheden. De hoofdeenheid heeft
een IP-classificatie van IPX4 en de stekker een IP-
classificatie van IP66. De aardlekschakelaarstekker
biedt extra bescherming en is ontworpen om
automatisch uit te schakelen bij problemen met de
stroomtoevoer. Om het apparaat mooi te houden,
adviseren wij u om het apparaat af te dekken
wanneer u het niet gebruikt. Het apparaat mag dan
veilig staan, als het langdurig wordt blootgesteld
aan weersinvloeden, kunnen sporen van slijtage
zichtbaar worden.

VERLENGSNOER

Wanneer u een verlengsnoer gebruikt, moet u er zeker
van zijn dat deze ook buiten gebruikt kan worden.

Het gebruik van een verkeerd snoer kan leiden tot
oververhitting, smelten en/of spanningsverlies. Een
daling van de spanning kan de voorverwarmingstijd
verlengen en de kookprestaties en/of kooktijden
beinvioeden.

DE GRILL AANZETTEN

1 Steek de aardlekschakelaar in het stopcontact.
Schakel stopcontact aan.

2 Klik op de RESET-knop op de aardlekschakelaar.
Het lampje onder de RESET-knop moet rood
branden. Als dit niet gebeurt, probeer een ander
stopcontact. Opmerking: Het kan lastig zijn om het
lampije te zien als de zon fel schijnt.

NEDERLANDS

3 Klik op de TEST-knop op de aardlekschakelaar.
Het rode lampje zou nu uit moeten zijn. Dit betekent
dat de aardlekschakelaar goed werkt. Als het lampje
niet uit gaat wanneer u op de TEST-knop klikt, neem
contact op met de klantenservice.

4 Nadat u hebt vastgesteld dat de aardlekschakelaar
correct werkt, drukt u nogmaals op RESET. Het
rode lampje zou opnieuw moeten verschijnen. Het
apparaat kan nu worden ingeschakeld.

OPMERKING: Aardlekschakelaar-lampje;
ROOD = AARDLEKSCHAKELAAR is AAN;

ZWART = AARDLEKSCHAKELAAR is UIT

5 Druk op de aan/uit-schakelaar
aan de achterkant van het
bedieningspaneel. De schakelaar is
ingeschakeld wanneer de kant met
de lijn wordt ingedrukt.

6 Draai nu aan de draaiknop aan de voorzijde van
het bedieningspaneel en draai deze naar de
gewenste functie. Het scherm moet oplichten en
tijden of temperaturen weergeven. De grill is nu
klaar voor gebruik.

OPMERKING: De RESET-knop op de
aardlekschakelaar moet telkens worden ingedrukt

als de stekker uit het stopcontact wordt gehaald.
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK - VERVOLG

HET ACCESSOIREFRAME INSTALLEREN:

1 Installeer het accessoireframe in de bodem van
de oven (bovenste niveau als u de ovenfunctie
gebruikt).

2 Alsupizza's bakt, plaats de pizzasteen dan
op het accessoireframe.

3 Voor alle andere functies verwijdert u de
pizzasteen en plaatst u de Pro-Heat Tray in
het accessoireframe.

4 Als uhet braadrooster gebruikt, plaatst u het
in de Pro-Heat Tray.

ROOKKAST

Installatie van de rookkast: Om te installeren
plaatst u uw vinger op het zijstuk om de rookkast
open te houden en plaatst u de verwijderbare
rookkast zodat deze stevig op zijn plaats zit.

Ninja Woodfire™ pellets toevoegen: \Vul het
pelletschepje tot aan de bovenkant en strijk het af
om morsen te voorkomen. Terwijl u het deksel van
de rookkast openhoudt, giet u pellets in de
rookkast totdat deze tot de rand gevuld is. Sluit
vervolgens het deksel van de rookkast.

Gebruik voor de beste resultaten, prestaties en
smaak alleen Ninja Woodfire Pellets.

Verwijderen en schoonmaken van de rookkast:
Om brandwonden te voorkomen, laat u de pellets
volledig afkoelen voordat u ze uit de oven haalt en
gaat schoonmaken.
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KENNISMAKEN MET DE NINJA WOODFIRE OUTDOOR OVEN
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FUNCTIES

Draai aan de linker draaiknop om de gewenste
functie te selecteren of om de oven uit te schakelen.

WARM: Houd maaltijden warm en klaar om te eten
na het koken.

DROGEN: \Verwijder zachtjes vocht voor snacks zoals
jerky en gedroogd fruit.

ROKER: Laag en langzaam koken om grote stukken
vlees te mals te maken.

BAKKEN: Creéer gebakken producten met
knapperige korst en luchtige kern.

BOVENWARMTE: Smelt snel toppings of creéer een
prachtig bruine buitenkant.

GOURMET ROAST: Begin hoog en eindig laag voor
een knapperige buitenkant en sappige binnenkant.

MAX. GEBRADEN: Krijg geblakerde, knapperige,
gekarameliseerde resultaten die een traditionele oven
niet kan creéren.

PIZZA: Maak uw favoriete pizzastijlen thuis, van vers
tot bevroren

Ambachtelijk - De dunne, knapperige korst

van pizza’'s in ambachtelijke stijl hebben een
geblakerde buitenkant en ze zijn rijk belegd

met mozzarella.

Dun - Een dunnere korst is rijk belegd met
verschillende dungesneden ingrediénten die in
een mum van tijd garen.

Pan - Een dikkere korst en het gebruik van een
diepere pan betekent dat u uw ingrediénten
kunt stapelen omdat deze langer bakt dan een
dunne korst.

New York Style - Dunnere korst met veel
vochtarme mozzarella erop. De kaas reikt tot
dicht bij de rand van het deeg, zodat er ongeveer
2,5 centimeter vrij blijfft om de punt tijdens het
eten vast te pakken.

Calzone - Volg de instructies op de doos voor de
beste resultaten.

Aangepast - Gebruik uw favoriete korst en voeg
uw favoriete ingrediénten toe om uw eigen pizza
te maken

BEDIENINGSKNOPPEN/DRAAIKNOPPEN/
INDICATORLAMPEN

1. OFF: Als het apparaat niet in gebruik is, zorg er dan
voor dat de draaiknop in de OFF-stand staat.

2. LINKER DRAAIKNOP: Gebruik deze draaiknop om
de gewenste kookfunctie te selecteren.

3. TEMP/TIME KNOPPEN: Druk op de TEMP-knop
en gebruik vervolgens de rechter draaiknop om de
gewenste temperatuur te selecteren. Druk op de
TIME-knop en gebruik de rechter draaiknop om de
gewenste tijd te selecteren.

4. RECHTER DRAAIKNOP: Gebruik deze draaiknop
samen met de TEMP en TIME knoppen om
de temperatuur en tijd in te stellen en om het
pizzatype te kiezen.

5. START/STOP-KNOP: Druk op de START/STOP-
knop om de huidige kookfunctie te starten of
te stoppen.

OPMERKING: Hoewel het niet wordt aanbevolen,
kan het voorverwarmen worden overgeslagen
door de rechter draaiknop 4 seconden ingedrukt
te houden.

6. READY: Bij het koken van meerdere pizza's gaat
het indicatielampje READY branden, wat aangeeft
dat de pizzasteen op temperatuur is om de
volgende pizza te bereiden.

7. ON: Als de oven aan staat en niet in de OFF-stand
staat, gaat dit lampje branden, wat aangeeft dat de
oven nog steeds aan staat en heet is. Als de oven
niet in gebruik is, zet u de linker draaiknop op OFF.

8. WOODFIRE FLAVOUR: Klik om Woodfire Flavour
aan voedsel toe te voegen. (Kan niet worden
gebruikt voor WARM).

OPMERKING: Woodfire-technologie ontsteekt
niet als de pellets niet tot de bovenkant van de
rookkast zijn gevuld
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Bakken, drogen, verwarmen

BAKKEN
PRESET (VOORAF INSTELLEN): 285 °C, 15 minuten
BEREIK: 145-370 °C, 1 minuut - 2 uur

DEHYDRATE (DROGEN)
PRESET (VOORAF INSTELLEN): 65 °C, 6 uur
BEREIK: 25-90 °C, 1-12 uur

WARM (OPWARMEN)
BEREIK: 30 minuten - 3 uur

1 Installeer het accessoireframe onder in de oven.

2 Draai aan de linker draaiknop om BAKE,
DEHYDRATE of WARM te selecteren.

OPMERKING: De knop WOODFIRE FLAVOUR kan
niet worden gebruikt met BAKE.

3 Als u van plan bent om de WOODFIRE
vy FLAVOUR te gebruiken, trek dan de rookkast
*** open en gebruik de pelletschep om de rookkast
tot bovenaan te vullen met Ninja Woodfire
Pellets. Vul de rookkast NIET te vol. Druk
vervolgens op de knop WOODFIRE FLAVOUR.

4 Druk op de knop TEMP en gebruik vervolgens de
rechter draaiknop om de temperatuur in te stellen.
Druk op de TIME knop en gebruik de rechter
draaiknop om de gewenste tijd te selecteren.

5. Druk op START/STOP om te beginnen met het
voorverwarmen. De geschatte
voorverwarmingstijd is 5 tot 25 minuten,
afhankelijk van de ingestelde temperatuur.

Bij gebruik van de Woodfire Flavour doorlopen de
pellets een ontstekingscyclus (IGN), waarna
de oven begint met voorverwarmen (PRE).

OPMERKING: Er is geen voorverwarmingstijd voor
de functies WARM en DEHYDRATE.

6 Begin met het voorbereiden van ingrediénten
terwijl de oven voorverwarmt.

7 Als de oven is voorverwarmd, VOEDSEL
TOEVOEGEN, PRS START verschijnt op
het display.

8 Gebruik ovenhandschoenen om het frame uit te
trekken en plaats de pan met ingrediénten op
het frame.

9 Druk op START/STOP om te beginnen met koken.
De timer begint af te tellen.

10 Wanneer het koken is voltooid, geeft het
apparaat een pieptoon en er verschijnt DONE op
het display.

11 Gebruik ovenhandschoenen om het voedsel uit
de oven te halen. Laat het rusten en serveer.

&% Rookoven
Voorinstellingen: 120 °C, 4 uur
Bereik: 120-180 °C 10 minuten-12 uur

1 Installeer het accessoireframe onder in de oven
en plaats vervolgens de Pro-Heat Tray erop. Plaats
het braadrooster in de pan (optioneel).

2 Draai aan de linker draaiknop om SMOKER
te selecteren.

3 Plaats de ingrediénten op het braadrooster of de
Pro-Heat Tray.

=)
T

4 Trek de rookkast open en gebruik de pelletschep
om de rookkast tot bovenaan te vullen met Ninja
Woodfire Pellets. Vul de rookkast NIET te vol.

5 Druk op de knop TEMP en gebruik vervolgens
de rechter draaiknop om de temperatuur in te
stellen. Druk op de TIME knop en gebruik de
rechter draaiknop om de gewenste tijd
te selecteren.

6 Druk op START/STOP om te beginnen met
koken. Er is geen voorverwarmingstijd voor de
Smoker-functie. De pellets zullen gedurende 3-4
minuten een ontstekingscyclus (IGN) doorlopen,
waarna de oven begint te koken en de timer
begint af te tellen.

7 Als de bereidingstijd is afgelopen, geeft de oven
een pieptoon en verschijnt DONE op het display.

8 Gebruik ovenhandschoenen om het voedsel uit
de oven te halen. Laat het rusten en serveer.

OPMERKING: Woodfire-technologie ontsteekt
niet als de pellets niet tot de bovenkant van de
rookkast zijn gevuld
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Gourmet Roast

Voorinstellingen: 280 °C, 10 minuten (fase 1)
Bereik: 280-370 °C, 1 minuut - 3 uur

1 Installeer het accessoireframe onder in de oven.

2 Draai aan de linker draaiknop om GOURMET
ROAST te selecteren.

3 Als u van plan bent om de WOODFIRE
FLAVOUR te gebruiken, trek dan de rookkast
R open en gebruik de pelletschep om de
rookkast tot bovenaan te vullen met Ninja
Woodfire Pellets. Vul de rookkast NIET te vol.
Druk op de knop WOODFIRE FLAVOUR.

4 Fase1LED gaat branden; dit is de hoge
temperatuurinstelling.

5 Druk op de knop TEMP en gebruik vervolgens de
rechter draaiknop om de temperatuur in te stellen.
Druk op de TIME knop en gebruik de rechter
draaiknop om de gewenste tijd te selecteren.

6 Druk op de rechter draaiknop en de LED van fase
2 gaat branden. Herhaal de vorige stap om fase 2
te programmeren.

7 Druk op START/STOP om te beginnen met voor-
verwarmen. De geschatte voorverwarmingstijd
is 25 minuten, afhankelijk van de ingestelde
temperatuur. Bij gebruik van de Woodfire Flavour
doorlopen de pellets een ontstekingscyclus
(IGN), waarna de oven begint met
voorverwarmen (PRE).

8 Wanneer de oven is voorverwarmd, verschijnt
ADD FOOD PRS START op het display.

9 Trek het accessoireframe naar voren en plaats de
pan met ingrediénten op het frame. Sluit de deur.

10 Druk op START/STOP om de timer te starten.
De temperatuur en tijd van fase 1 worden
weergegeven en de timer begint af te tellen.
De oven schakelt automatisch over naar de
instellingen van fase 2 wanneer fase 1is voltooid.

11 Wanneer de bereidingstijd afgelopen is, geeft de
oven een pieptoon en verschijnt DONE op het
display van de oven.

12 Gebruik ovenhandschoenen om het voedsel uit de
oven te halen. Laat het rusten en serveer.

Max Roast

“Voorinstellingen: 370 °C, 5 minuten

Bereik: 240-370 °C, 1 minuut - 1uur”

1 Installeer het accessoireframe onder in de oven en
plaats vervolgens de Pro-Heat Tray erop.

BELANGRIJK: De Pro-Heat Tray moet worden
geinstalleerd omdat deze met de oven moet
worden voorverwarmd.

2 Draai aan de linker draaiknop om Max Roast te
selecteren.

3 Als u van plan bent de WOODFIRE FLAVOUR
te gebruiken, trek dan de rookkast open en
R gebruik de pelletschep om de rookkast tot aan
de bovenkant te vullen met Ninja Woodfire
Pellets. Vul de rookkast NIET te vol. Druk op de
knop WOODFIRE FLAVOUR.

4 Druk op de knop TEMP en gebruik vervolgens de
rechter draaiknop om de temperatuur in te stellen.
Druk op de TIME knop en gebruik de rechter
draaiknop om de gewenste tijd te selecteren.

5 Druk op START/STOP om te beginnen met
voorverwarmen.

6 Begin tijdens het voorverwarmen van de oven
met het voorbereiden van de ingrediénten. De
geschatte voorverwarmingstijd is 25 minuten,
afhankelijk van de ingestelde temperatuur.

7 Wanneer de oven is voorverwarmd, verschijnt
ADD FOOD PRS START op het display.

8 Gebruik ovenhandschoenen om het frame naar
buiten te trekken en ingrediénten op de pan
te plaatsen.

9 Druk op START/STOP om te beginnen met koken.
De timer begint af te tellen.

10 Wanneer het koken is voltooid, geeft de oven een
pieptoon en er verschijnt DONE op de display.

11 Gebruik ovenhandschoenen om het voedsel uit de
oven te halen. Laat het rusten en serveer.

OPMERKING: Het apparaat geeft een pieptoon
en geeft gedurende 30 seconden FLIP weer.
Omdraaien is optioneel, maar wordt aanbevolen.
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Pizza
1 Installeer het accessoireframe onder in de oven en
plaats vervolgens de pizzasteen erop.

9 Wanneer de bereidingstijd is afgelopen, piept de
oven en verschijnt GET FOOD op het display.
Gebruik de pizzaschep om de pizza uit de oven
te halen.

OPMERKING: PIZZA’S ACHTER ELKAAR BAKKEN -
Voor de beste resultaten wacht u tot READY op
het display verschijnt. Dit geeft aan dat de steen
weer op temperatuur is. Voeg vervolgens de
volgende pizza toe.

OPMERKING: Als u Pan Pizza bereidt, moet u dit
in een diepe pan doen (niet meegeleverd).

2 Draai de linker draaiknop om PIZZA te selecteren.

3 Als u van plan bent de WOODFIRE FLAVOUR te
gebruiken, open dan de rookkast en gebruik de
R pelletschep om de rookkast tot de rand te
vullen met Ninja Woodfire Pellets. Laat de
rookkast NIET overlopen. Druk op de knop
WOODFIRE FLAVOUR.

4 Kies met de rechter draaiknop het gewenste
vooringestelde pizzatype (Ambachtelijk, Dun,
Pan, New York Style, Calzone of Aangepast).

5 Druk op START/STOP om te beginnen met voor-
verwarmen. De geschatte voorverwarmingstijd is
10-25 minuten, afhankelijk van de ingestelde tem-
peratuur. Bij gebruik van de Woodfire Flavour
doorlopen de pellets een ontstekingscyclus (IGN),
waarna de oven begint met voorverwarmen (PRE).

Bovenwarmte
Voorinstellingen: 260 °C, 10 uur
Bereik: 260-370 °C, 5 - 30 uur

1 Installeer het accessoireframe onder in de oven en

plaats vervolgens de Pro-Heat Tray erop. Plaats
het braadrooster in de pan (optioneel).

2 Draai aan de linker draaiknop om OVEN
te selecteren.

REINIGING EN ONDERHOUD

DE OVEN REINIGEN

1 De oven moet na elk gebruik grondig worden
gereinigd. Laat het apparaat en de accessoires
ALTIJD afkoelen voordat u ze schoonmaakt.

2 Haal de stekker van de oven uit het stopcontact
voordat u de oven schoonmaakt. Laat de deur
open na het verwijderen van voedsel, zodat de
oven sneller kan afkoelen.

3 Gebruik water en zeep om de binnenkant van de
oven met een nylon borstel te reinigen.

DE ACCESSOIRES REINIGEN

Rookkast
Verwijder de rookkast en gooi de inhoud na elk
gebruik weg.

De rookkast hoeft niet na elk gebruik gereinigd te
worden. Gebruik na elke 10 keer gebruik een
staalborstel om extra creosoot te verwijderen.

OPMERKING: Gebruik GEEN vloeibaar
schoonmaakmiddel voor de rookkast.

De pizzasteen verzorgen

« U mag ervan uitgaan dat uw pizzasteen na
verloop van tijd verkleurt. Dat is een goed
teken (net als bij een gietijzeren pan). Als u de
pizzasteen toch wilt schoonmaken:

-~ Laat hem eerst volledig afkoelen.
-~ Schraap de pizzasteen licht af met een niet-
metalen keukenvoorwerp om vastzittend vuil te

verwijderen.

-~ Veeg daarna eventueel resterend vuil van de
steen met een zachte doek.

Braadrooster/accessoireframe

1 Laat de oven afkoelen voordat u de
rekken verwijdert. De rekken zijn
vaatwasmachinebestendig.

2 Als umet de hand wast, gebruik dan
afwasmiddel, warm water en de ruwe kant van

een spons om aangekoekt voedsel te verwijderen.
3 Spoel de rekken af en droog ze met een handdoek.

Pro-Heat Tray
Kan ik aluminiumfolie gebruiken om de bakplaat

NEDERLANDS

OPMERKING: De temperatuur kan alleen worden
ingesteld met MANUAL.

6 Gebruik de rechter draaiknop om de TIJD in te
stellen. De instelling van de TIJD is anders voor
PIZZA. Hiermee stelt u de kookwekker van de
pizza in (vergelijkbaar met de kookwekker van
een oven). Als de tijd voorbij is, blijft de oven nog
maximaal een uur aan om pizza's achter elkaar te
bakken.

Als de oven op temperatuur is, verschijnt ADD
FOOD PRS STRT op het display. Plaats de pizza
direct op de steen.

Druk nogmaals op START/STOP en de timer
begint af te tellen.

Druk op de knop TEMP en gebruik vervolgens de
rechter draaiknop om de temperatuur in te stellen.
Druk op de TIME knop en gebruik de rechter
draaiknop om de gewenste tijd te selecteren.

Plaats de ingrediénten op het braadrooster of de
Pro-Heat Tray.

Was de pizzasteen NIET!

De steen kan barsten of breken als hij in contact

schoon te houden?

Folie kan worden gebruikt bij gebruik van Gourmet
Roast / wanneer het braadrooster in de bakplaat ligt.
Dit maakt schoonmaken gemakkelijk. Folie wordt niet
aangeraden wanneer u Max Roast gebruikt, aangezien
de ingrediénten in contact moeten komen met de

OPMERKING: We raden aan om de Ninja
pizzaschep te gebruiken, die apart wordt
verkocht. Als u geen pizzaschep hebt, gebruik dan
de snijplank of de onderkant van een bakplaat met
bloem om de pizza op de steen te leggen.

5 Druk op START/STOP om te beginnen met koken.
Er wordt niet voorverwarmd. Het koken begint en
de timer begint af te tellen.

6 Wanneer de bereidingstijd is afgelopen, geeft de
oven een pieptoon en verschijnt DONE op
het display.

7 Gebruik ovenhandschoenen om het voedsel uit de
oven te halen. Laat het rusten en serveer.
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komt met koud water terwijl hij heet is

*  Water kan langdurig in de steen blijven zitten. Als
de steen nat wordt, laat deze dan eerst volledig
drogen voor gebruik.

* Zeep beschadigt de natuurlijke coating en blijft
na het drogen in de steen zitten.

* Zwarte vlekken zijn heel normaal op een
pizzasteen.

warme bakplaat om goed dicht te schroeien.

1 Laat de Pro-Heat Tray afkoelen. Plaats de Pro-
Heat-Tray NIET in de vaatwasser.

2 Gebruik afwasmiddel, warm water en de ruwe
kant van een spons om resterende verkleuring
te verwijderen. Gebruik GEEN staalwol of
andere schuurmiddelen, omdat dit krassen kan
veroorzaken op het kookgerei.

3 Spoel de bakplaat en droog deze af met
een handdoek.
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HANDLEIDING VOOR HET OPLOSSEN VAN PROBLEMEN

WAARSCHUWING: Om het risico op schokken en
apparaat uit en haalt u het apparaat uit het stopc

Mijn apparaat gaat niet aan?

1 Controleer of de aardlekschakelaar (RCD) goed is
aangesloten en of de resetknop is ingedrukt. De cirkel
boven de RESET-knop moet oranje branden.

2 Zorg ervoor dat de drukschakelaar in de stand ON
staat (de lijn wordt naar beneden gedrukt).

Zorg ervoor dat de draaiknop niet in de OFF positie
staat.

Als uw apparaat niet aangaat nadat u de bovenstaande

stappen hebt uitgevoerd, neem dan contact op met de

klantenservice via 0800 862 0453.

Op het display van het bedieningspaneel verschijnt

"Add Food".

Het apparaat heeft de voorverwarming voltooid en het is

nu tijd om uw ingrediénten toe te voegen.

“E” verschijnt op het display van het bedieningspaneel.

Het apparaat functioneert niet goed. Neem contact op

met de klantenservice op 0800 862 0453. Om u beter

van dienst te kunnen zijn, verzoeken wij u uw product
online te registreren op ninjakitchen.eu en het product
bij de hand te hebben wanneer u belt.

“CLD” verschijnt op het scherm van het

bedieningspaneel.

Koud roken is bedoeld om voedsel een rooksmaak te

geven, niet om te koken. Bij gebruik op vlees, gevogelte

of vis moet dit proces altijd worden gebruikt in
combinatie met een afzonderlijke stap om het voedsel
op een voedselveilige interne temperatuur te brengen.

Raadpleeg de plaatselijke voedselautoriteit voor de

aanbevolen voedselveilige temperaturen.

Moet ik de ingrediénten v6ér of na het voorverwarmen

toevoegen?

Voor de beste resultaten raden wij aan om het apparaat

voor te verwarmen, voordat u de ingrediénten toevoegt.

Moet ik de rookkast volledig vullen met pellets?

Ja, vul de rookkast altijd tot de rand. Wij hebben de

hoeveelheid pellets die nodig is voor elke rooksessie

geperfectioneerd, ongeacht de functie of de hoeveelheid
voedsel, het apparaat brandt ze op de juiste manier op.

Wanneer moet ik op de Woodfire Flavour knop

drukken?

Druk op de Woodfire Flavour knop voordat u op start

drukt als u rook wilt toevoegen bij de Drogen, Hi/LO-,

Schroeien-, Grillen-, Roasten-, Bakken- en Pizza-functies.

U hoeft niet op de Woodfire Flavour knop te drukken als

u de Smoker-functie gebruikt. Woodfire kan niet worden

gebruikt met WARM.

Waarom komen er vlammen uit de pelletkast?

Er kunnen kleine viammen uit de pelletkast komen

als het deksel van de grill wordt opgetild in winderige

omstandigheden.

Waar moet ik mijn pellets bewaren?

Bewaar pellets altijd in een droge ruimte. Vocht in

de pellets kan de ontsteking en de kwaliteit van de

rooksmaak in gevaar brengen.

Hoe gooi ik verbrande pellets weg na een kookcyclus?

De pellets kunnen na afloop van de kooktijd blijven

branden. Raak de rookkast niet aan en verwijder deze

niet totdat de oven is gestopt met roken, de pellets
volledig zijn uitgebrand en de rookkast is afgekoeld.

Verwijder vervolgens de rookkast en gooi de afgekoelde

as veilig weg.

onbedoelde bediening te verkleinen, zet u het
contact voordat u de problemen oplost.

Kan ik olie gebruiken om in mijn oven op hoge
temperaturen te koken?

Gebruik de onderstaande aanbevolen vetten/olién
spaarzaam, gebruik de "Niet aanbevolen vetten/olién”
alleen wanneer dit in het Ninja-recept wordt vermeld
(raadpleeg "Beste praktijken bij koken boven 260 °C"
voor goedgekeurde vetten/olién in de verpakking).

Hoe voorkom ik brand in mijn oven tijdens het
bereiden van batches op hoge temperaturen?

Vergeet niet om het vet/de olie uit de braadslede te
verwijderen om morsen te voorkomen. Zorg ervoor dat
het blik voor elk gebruik grondig wordt gewassen. Dit zal
voorkomen dat vet verbrandt en rook veroorzaakt.

Hoe voorkom ik een steekvlam bij het openen van de
oven?

Open de deur langzaam en op armlengte afstand
wanneer u kookt bij hoge temperaturen, vooral wanneer
u voedsel dichtschroeit. Vergeet niet om het vet/de olie
uit de bakplaat te verwijderen om morsen te voorkomen.
Dit helpt om rookontwikkeling en steekvlammen te
voorkomen.

Waarom duurt het voorverwarmen zo lang?

De voorverwarmingstijden variéren per functie en
temperatuur van het apparaat.

ROKEN, DROGEN, WARM Geen voorverwarming.

Als u Woodfire Flavour toevoegt, komt daar nog eens

3 tot 4 minuten bij.

Gebruik van het apparaat bij slecht weer met hevige
regen kan leiden tot langere voorverwarmingstijden.

Als u een verlengsnoer gebruikt, zorg er dan voor

dat het geschikt is voor gebruik buitenshuis met
buitenapparatuur. Het gebruik van een verkeerd

snoer kan leiden tot oververhitting, smelten en/of
spanningsverlies.

Hoewel voorverwarmen sterk wordt aanbevolen voor de
beste resultaten, kunt u dit overslaan door de START/
STOP-knop 3 seconden ingedrukt te houden. "ADD
FOOD" knippert op het scherm. Open het deksel en
plaats de ingrediénten in het apparaat. Zodra het deksel
is gesloten, start de kookcyclus en begint de timer af te
tellen.

Kan ik Woodfire Flavour uitschakelen?

Als u op de Woodfire Flavour hebt gedrukt en uw
kookfunctie al hebt gestart door op START te drukken,
kunt u nogmaals op de Woodfire Flavour knop drukken
om deze uit te schakelen als de ontstekingscyclus
minder dan 75% voltooid is (aangegeven door de
voortgangsbalk op het displayscherm). Als de pellets
volledig ontstoken zijn en de grill is overgeschakeld

naar de voorverwarmingscyclus (aangegeven op

het displayscherm), kunt u Woodfire Flavour niet
uitschakelen.

Kan ik meer pellets toevoegen tijdens een kookcyclus?
Wanneer u de SMOKER-functie gebruikt, kunt u meer
pellets toevoegen zodra de eerste partij volledig
verbrand is. Houd de Woodfire Flavour knop 4 seconden
ingedrukt om een nieuwe volle doos pellets te ontsteken.
Als u meerdere keren achter elkaar rookt, raden wij u
aan de rookkast bij te vullen met de pelletschep als de
helft van de pellets is verbrand. NIET meer dan 2 keer
bijvullen. Ontsteek de pellets NIET opnieuw.
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PRODUCTREGISTRATIE

BEPERKTE GARANTIE VAN TWEE (2) JAAR

Als u een product in Europa koopt als klant, kunt u
aanspraak maken op uw wettelijke rechten t.a.v. de
kwaliteit van het product (uw “wettelijke rechten”).

U kunt deze wettelijke rechten uitoefenen ten
opzichte van de verkoper van het product. Bij
Ninja zijn we echter zo overtuigd van de kwaliteit
van onze producten (de “Producten”) dat wij u
een extra fabrieksgarantie van twee jaar geven.

Deze garantie geldt uitsluitend voor Producten die

in nieuwe en ongebruikte staat worden gekocht.
Deze voorwaarden hebben alleen betrekking op
onze garanties, uw wettelijke rechten als koper

blijven hierbij gelden. Let op: de garantie van 2 jaar

is beschikbaar in alle landen van de EU.

De onderstaande voorwaarden beschrijven de
vereisten en omvang van onze garantie, zoals
verleend door SharkNinja Germany GmbH, c/o
Regus Management GmbH, Excellent Business
Center 10. + 11. Stock, Westhafenplatz 1, 60327
Frankfurt am Main (Duitsland) (“ons”, “onze” of
“"wij”). Zij hebben geen invioed op uw wettelijke
rechten of de verplichtingen van de verkoper
van het product en uw overeenkomst met hen.
Hetzelfde is van toepassing als u het product
rechtstreeks bij Ninja heeft gekocht.

Ninja®-garanties

Een huishoudelijk keukenapparaat is een

aanzienlijke investering. Uw nieuwe apparaat moet
het zo lang mogelijk goed doen. De garantie bij het

apparaat is een belangrijke indicator en laat zien
hoeveel vertrouwen de fabrikant in zijn product
heeft en in de kwaliteit hiervan.

U vindt ook online ondersteuning op
www.ninjakitchen.eu.

Hoe registreer ik mijn garantie?

U kunt uw garantie binnen 28 dagen na aankoop
online registreren. Om tijd te besparen, hebt u de
volgende informatie over uw apparaat nodig:

+  Modelnr.
« (indien beschikbaar)

* Aankoopdatum van het Product
(aankoopbewijs of afleveringsbewijs)

Ga om online te registreren naar
www.ninjakitchen.eu

BELANGRIJK

* De garantie dekt uw Product gedurende 2 jaar

vanaf de datum van aankoop.
*  Bewaar altijd het aankoopbewijs. Wilt u

gebruikmaken van uw garantie, dan hebben wij

uw aankoopbewijs nodig om te controleren of
de door u verstrekte informatie correct is. Als

u geen geldig aankoopbewijs kunt voorleggen,

vervalt uw garantie.

Wat zijn de voordelen van het registreren van
mijn garantie?

NEDERLANDS

Wanneer u uw garantie registreert, kunt u
ervoor kiezen onze nieuwsbrief met tips, advies
en mededelingen te ontvangen. Ontvang het
laatste nieuws over nieuwe Ninja-technologie en
introducties. Als u uw garantie online registreert,
krijgt u onmiddellijk een bevestiging dat wij uw
gegevens hebben ontvangen.

Bezoek voor meer informatie over ons
privacybeleid www.ninjakitchen.eu

Hoe lang krijg ik garantie op Producten?

Door het vertrouwen wat wij hebben in ons
ontwerp en de kwaliteit van ons product, geven wij
twee jaar garantie op de aankoop van een Product.

Wat wordt er door de garantie gedekt?

Reparatie of vervanging van uw Product (naar
beoordeling van Ninja), inclusief alle onderdelen en
arbeid in geval van een gebrek in het ontwerp, het
materiaal en vakmanschap (inclusief transport en
verzendkosten). Onze garantie is een aanvulling op
uw wettelijke rechten als klant.

Wat dekt de garantie niet?
*  Normale slijtage.

*  Onbedoelde schade, fouten veroorzaakt
door nalatig gebruik en onderhoud, verkeerd
gebruik, nalatigheid, onachtzame bediening of
gebruik van het keukenapparaat, dat/die niet
overeenkomt/overeenkomen met hetgeen in
de meegeleverde bedieningshandleiding van
Ninja® staat/staan.

* Het gebruik van het keukenapparaat voor
andere doeleinden dan de standaard
huishoudelijke activiteiten.

* Het gebruik van onderdelen die niet
overeenkomstig de bedieningsinstructies zijn
gemonteerd of geinstalleerd.

» Het gebruik van onderdelen en accessoires die
geen Ninja® originele onderdelen zijn.

* Foutieve installatie (behalve wanneer de
installatie door Ninja® is uitgevoerd).

* Reparaties of wijzigingen uitgevoerd door
anderen dan Ninja of haar agenten, tenzij u kunt
aantonen dat de door anderen uitgevoerde
reparaties of wijzigingen geen verband houden
met het gebrek waarvoor u een beroep doet
op de garantie.

Waar kan ik originele onderdelen en accessoires
van Ninja kopen?

Onderdelen en accessoires van Ninja zijn
ontworpen door dezelfde ingenieurs die uw
Ninja-keukenapparaat hebben ontworpen. U vindt
een uitgebreid assortiment Ninja-onderdelen,
-vervangingsonderdelen en -accessoires voor alle
apparaten van Ninja op www.ninjakitchen.eu.

Onthoud dat uw garanties kunnen vervallen als
u onderdelen gebruikt die niet van Ninja zijn. Uw
wettelijke rechten blijven echter gelden.
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VERKRIJGBARE ACCESSOIRES

VERSTELBARE EXTRA BIJZETTAFEL HOES VOOR GRILL

STANDAARD Vergroot uw werkoppervlak Met deze duurzame, op
aan elke zijde van de maat gemaakte hoes
Til uw buitenkeuken naar standaard zodat u al uw krijgen regen, zon en wind
nieuwe hoogtes met deze materiaal meteen bij de hand geen kans.
stevige en verstelbare hebt.

standaard en bijzettafel.

PIZZASCHEP GIETLJZEREN PLAAT PELLETZAKKEN

Het favoriete gereedschap Ontdek een uitzonderlijke Sla genoeg in van onze
voor wie graag de steenoven karamellisering, verkoling en signature Blends, goed voor
gebruikt, om zo brood en schroeiing met een gietijzeren ca. 20 keer roken per zak.
pizza’s gemakkelijk erin te pan die gemaakt is voor koken Beide smaken gaan perfect
zetten en eruit te halen. op hoge temperaturen. samen met elk gerecht.

;=]

GA SNEL NAAR *'-EI
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husholdningsavfall. For &
forhindre potensiell milje-
eller helseskade fra ukontrollert
kassering av avfall, skal det resirkuleres
pa en ansvarlig mate for & fremme
baerekraftig gjenbruk av materielle
ressurser. For & returnere en brukt
enhet, bruk systemene for retur- og
innsamling, eller kontakt forhandleren
der produktet ble kjopt. De kan
ta imot og resirkulere produktet
pa en miljgmessig trygg mate.
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VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER

BARE TIL UTENDORSBRUK e LES ALLE INSTRUKSJONER FOR BRUK

EB] Les og ga gjennom instruksene for a laere om bruk og drift av produktet.

A Indikerer risikoomrade som kan forarsake personskader, dodsfall eller alvorlige skader

pa eiendeler og eiendom ved neglisjering av varselet tilknyttet dette symbolet.

& Unnga kontakt med varme overflater. Beskytt alltid hendene for & unnga brannskader.

ﬁ Bare laget for utendgrsbruk.

AADVARSEL Hvis du ikke overholder disse instruksene, kan det resultere i elektrisk stot,

brann eller brannrisiko som kan sette eiendom og personer i fare, og pot
Ved bruk av elektriske apparater bor grunnleggende sikkerhetsregler alltid folg

1 For & unnga fare for kvelning av sma barn, kast
straks alt av emballasje nar du pakker ut.

2 IKKE bruk dette apparatet til noe annet enn
tilsiktet bruk.

3 IKKE for bruk i kjaretgy eller bater someri
bevegelse. Misbruk kan forarsake skader.

4 IKKE bruk innendgrs. Denne ovnen er BARE
TIL UTEND@RSBRUK i godt ventilerte
omrader. Ved bruk under kjgkkenvifte
kan det dannes giftig damp (blant annet
karbonmonoksid) i konsentrasjoner som
kan medfare alvorlige personskader og/eller
dadsfall.

5 Dette ovnen kan brukes av bade barn og
voksne med reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller manglende erfaring og
kunnskap, hvis de er under tilsyn eller er blitt
instruert om trygg bruk av ovnen og forstar
farene som er involvert

6 For & unnga varme- eller brannskader, hold
en avstand pa minst 92 cm fra baksiden,
sidene, mellomrommet mellom toppen og
omkringliggende vegger og rekkverk, samt
andre antennelige konstruksjoner.

7 Serg for at underlaget er jevnt, stabilt, rent
og tert. IKKE plasser ovnen pa kanten av
kjgkkenbenkens grill under bruk.

8 Veer forsiktig nar du apner ovnen for a unnga
brannskader. Dgren skal ALLTID &pnes delvis
for du apner den helt, mens du sjekker for
oppblussing. Det er fordi noe mat gjerne
forarsaker at det spruter av fett eller oljer som
skaper gnister eller flammer.

9 Barn ma veere under tilsyn for a sikre at de ikke
leker med ovnen. Hold ovnen og ledningen
utilgjengelig for barn. IKKE tillat at ovhen
rengjoeres eller vedlikeholdes av barn.

10  Ovnen skal forsynes med strgm via en
reststremanordning/jordfeilbryter («kRCD»)
med en nominell reststrem som ikke
overskrider 30 mA. Apparatet ma kobles til i
en stikkontakt med jording.

n

12

13

14

15

16

17

18

medfore

LA
Stremledningen er med hensikt kort for &
redusere risikoen for at barn drar i eller setter
seg fast i ledningen,

og for & unngd at noen snubler over en lengre
ledning. Lengre avtakbare stremkabler eller
skjoteledninger er tilgjengelige og ma gjerne
brukes hvis det utvises stor forsiktighet.

For a unnga personlige brannskader og
brannskader pa eiendom, bar en ALLTID
holde avstand pa minst 30 cm fra brenselets
beholder ved rayking. Mindre flammer kan
blase ut av pellet-esken dersom grilldaren
holdes apen under vindforhold.

For & unnga brannskader, sgrg for & ALLTID
bruke en pellet-spade nar du tilfgrer pellets til
reykeapparatet. ALDRI tilfar pellets for hand.
For & unnga personlige brannskader og
brannskader pa eiendom, sgrg for & holde
roykeskapets lokk skikkelig tett lukket for a
holde flammene pa innsiden.

Pellets kan fortsette & brenne selv etter

at koketiden er over. Ikke flytt eller rer
roykeskapet for brenselet er fullstendig brent
opp, ovnen har sluttet & produsere rayk og
roykeskapet har fatt tid til & kjsle ned.

For & unnga forbrenninger og personskader,
serg for at ovnen kjgles ned for rengjering,
demontering eller for du setter i eller tar ut
deler.

ALDRI fyll pellets-holderen overflgdig.

Dette vil bringe inn oksygen som stimulerer
forbrenning og flammer som eventuelt

kan skade apparatet og medfgre risiko for
brannskader.

IKKE bergr varme overflater. Apparatets
overflater er varme under og etter bruk. For &
forhindre forbrenninger og personskader, bruk
ALLTID varmeisolerende puter eller forede
grytevotter, og bruk tilgjengelige handtak og
knotter. Anbefal bruk av lange redskaper for a
sette inn eller ta ut mat fra ovnen.
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19

20
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28

29

30

31

32

33

IKKE bergr tilbehgret under eller rett etter
steking. Kurven vil bli ekstremt varm under
matlagingsprosessen. Unnga fysisk kontakt nar
du tar tilbehgret ut av apparatet. For a forhindre
forbrenninger og personskader, mé du ALLTID
veere forsiktig nar du bruker produktet. Vi
anbefaler at du bruker lange kjgkkenredskaper
og gode grytekluter eller grytevotter med
isolasjon.

Sarg ALLTID for at ovnen er helt avkjolt for
du tar ut og fjerner stekeplater eller flytter
dem i forsagk pa & unnga personskader og
brannskader.

IKKE bruk produktet uten enten at
pizzasteinen eller stekeformen er montert.
For & beskytte mot elektrisk stat, bar kabler
og skjoteledninger legges/festes slik at de
ikke henger over kjgkkenbenker eller bord

for & unnga snublefare og at barn kan finne

pa a trekke i dem. Hold kabelkoblingen tarr
og IKKE sett kabelen, stapsler eller dekselet
under vann eller andre vaesker.

Inspiser ovnen og stremledningen
regelmessig. IKKE bruk apparatet hvis
stremledningen eller stapselet er skadet.
Dersom ovnen svikter eller er skadet, ma du
slutte & bruke den umiddelbart

og ringe kundesenteret.

ALDRI ha stgpselet under kjgkkenbenken
under bruk.

ALDRI koble dette ovnen til en ekstern
tidsbryter eller et separat, fjernstyrt system.
IKKE plasser ovnen slik at kabelen kan komme
i kontakt med varme overlater.

Bruk bare anbefalt tilbehgr som felger med
apparatet eller som er godkjent av SharkNinja.
Bruk

av tilbehgar eller tilleggsutstyr som ikke er
anbefalt av SharkNinja, kan forarsake brann
eller skade.

Far du setter tilbehar i ovhen, ma du sarge for
at den er ren og tarr.

IKKE flytt ovnen under bruk.

IKKE dekk til ventiler for luftinntak og luftuttak
mens ovnen er i bruk. Dette kan forhindre jevn
steking og overopphete eller skade pa ovnen.
IKKE legg noe pa toppen av produktet nar
dgren er lukket under bruk.

Serg for at grillplaten er riktig satt inn og godt
festet.

IKKE bruk ovnen til frityrsteking

34

36

37

38

39

40
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42

43

44

45
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47
48

Trekk ledningen ut av stikkontakten hvis det
oppstar brann forarsaket av olje eller hvis

det kommer svart rayk. Vent til det slutter

a komme ut rayk fer du forsaker a fjerne
kjokkenredskaper.

Spenning kan variere mellom stramkilder og
pavirke ovnens ytelser. For a forebygge mulig
sykdom, méa du ALLTID kontrollere at maten
er tilstrekkelig stekt til anbefalte temperaturer
med et eksternt steketermometer.

Du ma KUN bruke pellets opprinnelig tiltenkt
for mattilberedning i Ninja-apparatet ditt.
ALDRI bruk pellets for oppvarming, kull, ved
eller andre antennelige materialer unntatt
Ninja pellets

i roykeskapet.

Hold hender og ansikt unna reykeskapet nar
det er varmt og i bruk.

Sorg ALLTID for & ha et
brannslukningsapparat tilgjengelig som er
egnet for elektrisk brann i naerheten mens du
bruker roykeskapet.

ALLTID oppbevar brensel av tre pa et tert sted
unna varmekilder og drivstoffbeholdere.
Swerg for a holde grillen ren og ikke la fett
og/eller aske hope opp bade innenfor og
utenfor raykeskapet, eller pa den assosierte
beholderen. Dette vil betraktelig gke risikoen
for at fettet tar fyr og danne reyk som kan
forringe matens smak.

Les «Rengjering og vedlikehold» for
informasjon om regelmessig vedlikehold av
ovnen.

For & koble fra, trykk strambryteren av og
trekk stapselet ut fra stikkontakten nar ovnen
ikke er i bruk og fer rengjaering.

IKKE rengjer produktet med vannspray eller
lignende.

IKKE rengjer med metallbasert skureskrubb
eller stalull. Biter kan Igsne fra svampen,
komme i kontakt med elektriske deler og fare
til elektrisk stat.

Skal oppbevares innendgrs nar ovnen ikke er i
bruk over lengre perioder.

Oppbevares utilgjengelig for barn.

IKKE la grillen sta eksponert for veerforhold
(helst innendars, eller dekk den til utenders).
ALLTID bruk en grillpresenning hvis den
oppbevares utendars.

TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE

ninjakitchen.eu |117



DELER OG TILBEHOR

A Montert hovedenhet
(stremledning ikke vist)

B Reservestativ A

C Pizzastein I (Fig. A)

D Varmeplate

E Stekestativ

F  Pelleteske

G Skuffe til brensel

H Stremledning og
stopsel til jordfeilbryter

I ON/OFF Switch

o D

F G

Vil du bestille reservedeler eller ekstra deler og tilbehar, gar du til ninjakitchen.eu

FOR FORSTE GANGS BRUK

Fjern all emballasje og riv av tape fra ovnen.

Ta alt tilbehgret ut av emballasjen og les denne handboken naye. Sgrg for & falge anvisninger, advarsler

og viktige sikkerhetstiltak for & unnga skader og uhell.

Skyll reservestativet, varmeplaten og stekestativet i varmt sapevann. Skyll og terk grundig.

IKKE bruk begrster eller svamper som sliper pa stekeflaten. Det kan oppsta skade pa belegget.

MERK: IKKE la pizzasteinen bli vat, ei heller sett den i oppvaskmaskinen. Sett den i ovnen etter at all
emballasje er fjernet.

MERK: Vi anbefaler at du setter alt tilbehar i ovnen og kjarer det pa Bake (bak) i 20 minutter pa
370 °C uten & sette inn mat. Dette gjer at alle rester fordamper. Det skader ikke ovnens funksjon.

Fortsett a folge instruksjonen pa side 120 og 121 for du forsoker a gjore dette.
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FOR FORSTEGANGSBRUK - FORTSETTELSE

HVOR SKAL DU PLASSERE OVNEN

Plasser ovnen pa et stabilt og jevnt underlag. Det
er viktig at dette kan stotte vekten og sterrelsen
pa produktet. Undersiden holder seg kjolig, s& du
kan plassere ovnen pa enhver overflate. Posisjoner
ovnen minst 90 cm (3 fot) fra vegger eller noe
overhengende pa grunn av varme- og raykutslipp.

O
00

BRUK | ALL SLAGS VER

Denne ovnen er trygg for bruk i all slags veer.
Hoved enheten er IPX4-klassifisert og pluggen

er IP66. RCD- pluggen gir ytterligere beskyttelse
og den er designet for a lgse ut dersom det skulle
vaere noe problem med kretsen. Nar den ikke er i
bruk, anbefaler vi at du dekker til enheten for & la
den se best mulig ut. Selv om enheten er trygg, vil
den vise tegn pa forvitring hvis den utsettes for
vaer og vind.

SKJOTELEDNING

Ved bruk av skjgteledning, serg for at den er egnet
til utendersbruk med apparater som er tiltenkt

for utendarsbruk. En uegnet kabel kan fare til at
kabelen overoppheter, smelter og/eller mister
spenningsevnen. Spenningstap kan forarsake
raskere oppvarmingstider og pavirke kvaliteten pa
mattilberedningen og/eller tiden matlagingen vil ta.

STROM TIL GRILLEN

1 Plugg RCD inn i elektrisk stikkontakt. SIa stikkontakten pa.

2 Trykk pa RESET-knappen pa RCD. Lyset under
RESET-knappen bar lyse radt. Hvis dette ikke er

tilfelle, prev en annen stikkontakt. Merk: Det kan
vaere vanskelig a se lyset hvis i direkte sollys.

3 Trykk p& TEST-knappen pa RCD. Det rade lyset bar
na veere av. Dette betyr at RCD fungerer som den
skal. Hvis a trykke p& TEST-knappen ikke slar av lyset,
kontakt kundeservice.

4 Etter & ha etablert om RCD fungerer som den skal,
trykk pa RESET enda en gang. Det rade lyset bar
dukke opp igjen. Enheten kan na slas pa.

MERK: RCD-lys;
R@DT = RCD er PA; SORT = RCD er AV

5 Trykk pa pd/av-bryteren pa
baksiden av kontrollpanelet.
Bryteren er pa nar siden med linjen
er trykket ned.

6 Drei na pa innstillingshjulet foran pa kontrollpanelet
og drei det til den gnskede funksjonen. Displayet
skal lyse opp for a avslere tider eller temperaturer.
Grillen er na Klar til bruk.

MERK: RESET-knappen pa RCD ma trykkes
pa hver gang enheten kobles fra.
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FOR FORSTEGANGS BRUK - FORTSETTELSE

MONTERING AV RESERVESTATIVET:

1 Installer reservestativet nederst i ovnen
(overste niva hvis du bruker grillfunksjonen).

2 Legg pizzasteinen pa reservestativet nar
du tilbereder pizza.

3 Foralle andre funksjoner fjerner du pizzasteinen
og setter varmeplaten inn i reservestativet.

4 Hvis du bruker stekestativet, setter du det
inn med varmeplaten.

ROYKESKAP

Slik installerer du reykeskapet: Du setter
fingeren pad innsatsen pa siden for & apne og
holde skapet dpent og ferer inn det avtakbare
roykeskapet sann at det sitter godt pa plass.

Tilsett Ninja Woodfire™ pellets: Fyll opp
pellet-spaden helt og skyv unna overfladige
pellets som kan falle av. Hold daren til
roykeskapet apen og fyll opp roykeskapet med
pellets for du lukker deren igjen. Lukk deretter
dgren pa roykeskapet.

Ninja Woodfire Pellets brukes for best mulig
resultat, funksjon og smak.

Slik tar du ut reykeskapet og rengjor det: Pass
pa at brenselet kjgles helt for det tas ut av ovnen
og rengjgres. Det er for & unngd brannskader.
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GJOR DEG KJENT MED NINJA WOODFIREOUTDOOR OVEN

BAKE , o TOP HEAT

SMOKER ®

DEHYDRATE®

KEEP WARM o

ROAST — — — —
VY Y B R P
S3C I N N TN P P e i @
o PIZZA
@ o WooRERE) (e 1 Tme )
8

)

FUNKSJONER

Drei pd bryteren til venstre for & velge gnsket
funksjon eller sld ovnen av.

WARM (VARM OPP): Hold maten varm og klar
til servering etter matlaging.

DEHYDRATE (TQRK UT): Tork kjott og frukt
langsomt ut og server som snadder.

SMOKER (ROYKESKAP): Langsom matlaging
pa lav varme for & marne store kjottstykker.

BAKE (LAG BAKST): F& til bakst med spro
skorper og Iuftig pa innsiden.

TOP HEAT (BRUK TOPPVARME): Smelt
ingredienser du topper med eller fa maten fint
brunet pa utsiden

GOURMET ROAST (STEK SOM EN GOURMET):
Start pa hey varme og avslutt med lav varme
for et resultat som er sprott pa utsiden og saftig
pa innsiden.

MAKS ROAST: 3 karamelliserte resultater av
godt grillet og knasende spr@ ravarer som ikke
gar an i en vanlig ovn.

PIZZA: Lag hva du liker best av pizza hjemme,
fra helt nylaget til frossen

Rustikk: Pizza i typisk rustikk stil har grillmerker
pa utsiden av den tynne, spra skorpen og er god
lesset med fersk mozzarella.

Tynn: Pizza med en tynnere skorpe beaerer et vell
av ingredienser i tynne skiver som stekes fort.
Amerikansk: Lager du pizza med tykkere
skorpe i et dypere brett. far du virkelig stablet
pa ingredienser fordi den skal sta lengre i ovnen
enn pizza med tynnere skorpe.

New York-stil: Pizza som har en tynnere skorpe
og mye mozzarellaost med lav fuktighet stablet
pa toppen. Osten flyter ut neer kanten av
deigen og gir deg omtrent en tomme igjen
for & holde i biten mens du spiser.

Calzone - folg eskens instruksjoner for

beste resultat.

Egen oppskrift: VVelg skorpen du liker best,

om den er tynn eller tykk, og legg pa
favorittingrediensene dine.

KNAPPER FOR DRIFT / BRYTERE /
INDIKATORLYS

1. AV: Nar enheten ikke er i bruk, ma du passe pa
at bryteren star pd AV.

2. VENSTRE BRYTER: Bruk bryteren for a velge
hvilken funksjon du vil bruke.

3. KNAPPER FOR TEMPERATUR/TID: Trykk pa
TEMP-knappen og drei sa pa bryteren til hayre
for & velge gnsket temperatur. Trykk p& TIME-
knappen og drei s& pa bryteren til hayre for &
velge gnsket steketid.

4. HOYRE BRYTER: Juster pa bryteren i samsvar
med TEMP-knappen og TIME-knappen for &
justere temperatur og tid og velge pizzatype.

5. KNAPP FOR START/STOP: Trykk pa START/
STOPP for & starte eller stoppe aktuell
stekefunksjon.

MERK: Du kan droppe forvarme nar du trykke
pa hayre bryter og holder inne i 4 sekunder,
men vi anbefaler det ikke.

6. KLAR: Nar du lager flere pizzaer, lyser indikatoren
for KLAR. Det indikerer at pizzasteinen har riktig
temperatur for § sette inn neste pizza.

7. PA: Er ovnen sldtt p& og ikke stdr pd AV, vil
lampen lyse. Det indikerer at ovnen fortsatt
er slatt pd og varm. N&r ovnen ikke er i bruk,
dreier du bryteren til venstre AV.

8. WOODFIRE FLAVOUR (NATURLIG SMAK
AV GRILL): Trykk pa Woodfire Flavour
for & gi maten en naturlig smak av grill.
(Kan ikke brukes til VARM).

MERK: Woodfire Flavour (naturlig smak av
grill) slar seg ikke pa hvis du ikke har fylt helt
opp med brensel i roykeskapet
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SLIK BRUKER DU NINJA WOODFIRE OUTDOOR OVEN

Steke, torke og varme opp

STEKE
PRESET: 285 °C, 15 min.
OMRADE: 145-370 °C, 1 min. - 2 timer

TORKE
PRESET: 65 °C, 6 timer
OMRADE: 25-90 °C, 1-12 timer

VARME OPP

OMRADE: 30 min. - 3 timer

1 Installer reservestativet nederst i ovnen.

2 Drei om pa venstre bryter for & velge BAKE
(STEK), DEHYDRATE (TYRK UT) eller WARM
(VARM OPP).

3 ‘ Hvis du skal bruke WOODFIRE FLAVOUR
(NATURLIG SMAK AV GRILL), dpner du
% rgykeskapet og bruker skuffen for & fylle
roykeskapet helt opp med Ninja Woodfire
Pellets. IKKE overfyll roykeskapet. Trykk
deretter p4 WOODFIRE FLAVOUR.

MERK: WOODFIRE FLAVOUR (NATURLIG
SMAK AV GRILL) kan ikke brukes med BAKE
(GOD BAKST).

4 Trykk pd TEMP-knappen, og bruk deretter
hayre bryter for & stille inn temperaturen.
Trykk pa TIME-knappen og drei deretter
pa hayre bryter for & stille inn tiden.

5 Trykk pa START/STOP for & forvarme ovnen.
Det tar omtrent 5 til 25 minutter & forvarme
ovnen, avhengig av innstilt temperatur. Nar du
setter pa Woodfire Flavour, varmes pelletsene
gradvis opp («IGN») fgr grillen gar pa
forvarme («PRE»).

MERK: Det er ingen forvarme for WARM
(VARM OPP) og DEHYDRATE (TORK UT).

6 Mens ovnen forvarmer, tilbereder du
ingrediensene.

7 Nar ovnen er forvarmet, vises ADD FOOD
(SETT INN MAT), PRS START (TRYKK PA START)
pa skjermen.

8 Bruk grillvotter til a trekke ut stativet og skyv
pannen med ingredienser inn pa stativet.

9 Trykk START/STOPP for & begynne
matlagingen. Alarmen begynner & telle ned.

10 Nar maten er ferdig, piper ovnen og «DONE»
(FERDIG) vises pa skjermen.

11 Bruk grillvotter til & ta maten ut av ovnen.

La maten std, og sa serverer du.

& Roykeskap
Preset: 120 °C, 4 timer
Omrade: 120-180 °C 10 min. - 12 timer
1 Sett reservestativet i bunnen av ovnen for

du legger varmeplaten over Sett stekestativet
i pannen (valgfritt).

2 Drei om pa venstre bryter for & velge
SMOKER (ROYKING).

3 Legg ingrediensene pa stekestativet eller
pa varmeplaten.

i M
ny
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4 Trekk opp doren til raykeskapet og bruk
skuffen til & fylle raykeskapet helt opp
med Ninja Woodfire Pellets. IKKE overfyll
roykeskapet.

5 Trykk pa TEMP-knappen, og bruk deretter
hayre bryter for & stille inn temperaturen.
Trykk pa TIME-knappen og drei deretter
pa hayre bryter for & stille inn tiden.

6 Trykk START/STOP for & begynne
matlagingen. Smoker (rgyking) har ingen
forhadndsvarme. Brenselet tennes opp gradvis
i (IGN) i 3-4 minutter. Videre begynner ovnen
& lage mat og alarmen teller ned.

7 Nar tilberedningstiden er over, piper ovnen
og END (SLUTT) vises pa skjermen.

8 Bruk grillvotter nar du tar mat ut fra ovnen.
La det hvile, s& serverer du.

MERK: Woodfire Flavour (naturlig smak av grill)
slar seg ikke pa hvis du ikke har fylt helt opp

med brensel i reykeskapet
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Gourmet Roast (stek som en gourmet)
Preset: 280 °C, 10 min. (stadie én)

Omrade: 280-370 °C, 1 min. - 3 timer

1 Sett reservestativet inn nederst i ovnen.

2 Drei pa venstre bryter for & velge GOURMET
ROAST.

3 Skal du bruke WOODFIRE FLAVOUR ,
apner du roykeskapet og bruker skuffen til &
% fylle opp i roykeskapet med Ninja Woodfire
Pellets. IKKE overfyll raykeskapet. Trykk pa
WOODFIRE FLAVOUR (NATURLIG SMAK
AV GRILL).

4 Stadie 1 LED vil lyse. Dette er innstillingen for
hoy temperatur.

5 Trykk pa TEMP-knappen, og bruk deretter
hayre bryter for & stille inn temperaturen.
Trykk p& TIME-knappen og drei pa hoyre
bryter for & stille inn tiden.

6 Trykk pa heyre bryter og LED-lampen for & sla
pa trinn 2. Gjenta forrige trinn for & stille inn trinn 2.

7 Trykk pa START/STOP for & forvarme ovnen.
Det tar omtrent 25 minutter & forvarme ovnen,
men det avhenger av innstilt temperatur. Nar
du setter pad Woodfire Flavour (naturlig smak
av grill), varmes brenslene gradvis opp («IGN»)
for grillen gar pa forvarme («PRE»).

8 Nar ovnen er forvarmet, vises SETT INN MAT
PRS START pa skjermen.

9 Trekk reservestativet fremover og plasser pannen
med ingrediensene pa stativet. Lukk daren.

10 Trykk pa START/STOPP for & starte alarmen.
Trinn 1temp og tid vil vises og alarmen begynner
a telle ned. Ovnen bytter automatisk over til
innstillinger for trinn 2 nar trinn 1 er ferdig.

11 Naér tilberedningstiden er fullfert, piper ovnen
og END (SLUTT) vises pa skjermen.

12 Bruk grillvotter til & ta mat ut av ovnen. La det
hvile, s& serverer du.

Maks. roast
Preset: 370 °C, 5 min.
Omrade: 240-370 °C, 1 min. - 1time

1 Sett reservestativet i bunnen av ovnen for du
legger varmeplaten over.

VIKTIG: Varmeplaten ber installeres da det
skal forvarmes med ovnen.

2 Vrivenstre bryter for a velge MAX ROAST.

3 ‘ Skal du bruke WOODFIRE FLAVOUR
(NATURLIG SMAK AV GRILL) , dpner du
# rgykeskapet og bruker pelletskuffen til &
fylle opp i reykeskapet med Ninja Woodfire
Pellets.IKKE overfyll roykeskapet. Trykk
deretter p& WOODFIRE FLAVOUR-knappen.

4 Trykk pa TEMP-knappen, og bruk deretter
hayre bryter for & stille inn temperaturen.
Trykk pa TIME-knappen og drei pa hayre
bryter for & stille inn tiden.

5 Trykk pad START/STOPP for & forvarme ovnen.

6 Mens ovnen forvarmer. Begynn 4 tilberede
ingredienser. Det tar omtrent 25 minutter
& forvarme ovnen, men det avhenger av
innstilt temperatur.

7 Nar ovnen er forvarmet, vises ADD FOOD
PRS START (TRYKK PA START) pa skjermen.

8 Bruk grillvotter til & trekke ut stativet og plassere
ingrediensene pa pannen.

9 Trykk START/STOP for & begynne matlagingen.
Alarmen begynner & telle ned.

10 Nar tilberedningstiden er fullfert, piper ovnen
0g «DONE» (FERDIG) vises pa skjermen.

11 Bruk grillvotter til & ta maten ut av ovnen.
La det hvile, s& serverer du.

MERK: Ovnen piper og viser FLIP i 30
sekunder. Vending er valgfritt, men anbefales.
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SLIK BRUKER DU NINJA WOODFIRE OUTDOOR OVEN - FORTSETTELSE

Pizza
1 Sett reservestativet i bunnen av ovnen for
deretter pizzasteinen inn over.

MERK: Hvis du lager en pizza i amerikansk stil,
ma du tilberede den pé en dypere stekebrett
(ikke inkludert).

2 \Vripa venstre bryter for & velge PIZZA.

3 ‘ Skal du bruke WOODFIRE FLAVOUR
(NATURLIG SMAK AV GRILL), dpner du
& roykeskapet og bruker skuffen til & fylle opp
i roykeskapet med Ninja Woodfire Pellets.
IKKE overfyll raykeskapet. Trykk pé WOODFIRE
FLAVOUR (NATURLIG SMAK AV GRILL).

4 Bruk hoyre bryter til & velge gnsket
forhandsinnstilt pizzatype (Artisan (rustikk),
Thin (tynn), Pan (amerikansk), New York Style
(New York-stil, Frozen (frossen) eller
Custom (en du lager som du selv vil)).

5 Trykk pa START/STOP for & forvarme ovnen.
Det tar omtrent 10-25 minutter & forvarme
ovnen, men det avhenger av innstilt temperatur.
Nar du setter pa Woodfire Flavour (naturlig
smak av grill), varmes brenslene gradvis opp
(«IGN») for grillen gar pa forvarme («PRE»).

MERK: Temperatur kan bare stilles inn med MANUAL.

6 Bruk hgyre bryter for a stille inn TIME (TID).
Innstilling av TID er forskjellig for PIZZA.
Dette stiller inn alarmen for steking av pizza
(ligner pa en vanlig alarm du ellers finner pa en
ovn). Nar tiden er inne, kan du lage pizza etter
pizza mens varmen holder seg i opptil en time.

7 Nar ovnen har riktig temperatur, vises ADD
FOOD (SETT INN MAT) PRS STRT (TRYKK
PA START). Plasser pizzaen rett p& steinen.

8 Trykk pd START/STOP igjen s& begynner
alarmen & telle ned.

MERK: Vi anbefaler & bruke Ninja Pizza Peel,
som selges separat. Har du ikke en Pizza Peel,
bruker du fjgla eller undersiden av en stekeplate
med mel for & legge pizza pa steinen.

9 Nar tilberedningstiden er over, piper ovnen
og END (SLUTT) vises pa skjermen. Bruk Pizza
Peel til & ta pizzaen ut av ovnen.

MERK: SLIK LAGER DU FLERE PIZZAER PA RAD:
For beste resultat, venter du til READY (KLAR)
vises pa skjermen. Dette indikerer at steinen er
tilbake pa hoy temperatur. Sett sa inn neste pizza.

Toppvarme

Preset: 260 °C, 10 timer

Omrade: 260-370 °C, 5 - 30 timer

1 Monter reservestativet gverst i ovnen, for du
setter varmeplaten oppad. Sett stekestativet
i pannen (valgfritt).

2 Drei om pa venstre bryter for & velge GRILL.

3 Trykk pd TEMP-knappen, og bruk deretter
hayre bryter for & stille inn temperaturen.
Trykk pa& TIME-knappen og drei pa hayre
bryter for & stille inn tiden.

4 Legg ingrediensene pa stekestativet eller
pa varmeplaten.

5 Trykk pa START/STOP for & starte
matlagingen. Forhandsvarme gjelder ikke her.
Tilberedningen starter og alarmen teller ned.

6 Nar tilberedningstiden er fullfert, piper ovnen
og «DONE» (FERDIG) vises pa skjermen.

7 Bruk grillvotter til & fijerne mat fra ovnen.

La det hvile, og server.
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RENGJQRING OG VEDLIKEHOLD

RENGJGRING AV OVEN

1 Ovnen bor alltid rengjeres grundig etter hvert

bruk. La alltid ovnen og dets tilbeher kjole
ned for rengjoring.

2 Koble ovnen fra stikkontakten fer rengjering.

Hold deren apent etter a ha fjernet maten,
sd ovnen kjoles raskere ned.

3 Bruk sdpe og vann til & rengjgre innsiden av
ovnen med en nylonbgrste.

SLIK RENGJQZR DU TILBEHORET

Roykeskap
Fjern roykeskapet og kast den avkjglte asken
hver gang du har brukt ovnen.

Det er ikke ngdvendig a rengjere reykeskapet
etter hver bruk. Bruk en stalberste til a fierne
ekstra sot etter hver tiende bruk.

MERK: IKKE bruk flytende rengjgringsmiddel
pa roykeskapet.

Slik tar du vare pa pizzasteinen

* |KKE vask pizzasteinen.

«  Den kan sprekke eller ga i stykker hvis den
kommer i kontakt med kaldt vann nar den er
varm.

< Vann kan holde seg lenge i steinen. Hvis den blir

vat, la den torke helt fer du bruker den igjen.

«  Séape vil skade det naturlige belegget og forbli
inne i steinen etter at den er torr.

«  Svarte flekker er normalt péa pizzasteiner.

Forvent at pizzasteinen din blir misfarget over
tid - en innkjort stein er en god ting (som en
stepejernspanne). Men hvis du gnsker a rengjare
den:

La den avkjgles fullstendig.

Skrap den lett med et redskap som ikke er av
metall for & fjerne eventuelle fastsittende rester.

Tork deretter eventuelle gjenvaerende rester av
med en myk klut.

Stekestativ/reservestativ

1 La ovnen avkjgles for du tar ut stativene.
Stativene kan vaskes i oppvaskmaskin.

2 Hvis du vasker for hand, bruk oppvaskmiddel,
varmt vann og den grove siden av en svamp
for & fierne all fastsatt mat.

3  Skyll stativene og terk dem med handkle.

Varmeplate

Kan jeg bruke aluminiumsfolie for & holde brettet

rent?

Folie kan brukes pa gourmet roast / nar stekestativet
er i brettet. Dette muliggjer en enkel rengjering.

Vi vil ikke anbefale & bruke folie pa max roast, da
ingrediensene ma ha kontakt med det varme brettet
for det beste utfallet av steking.

La varmeplaten avkjeles. IKKE legg varmeplaten
i oppvaskmaskinen.

Bruk oppvaskmiddel, varmt vann og den grove
siden av en svamp for & fjerne gjenveerende
misfarging. IKKE bruk stalull eller andre ting
som sliper da dette kan ripe opp kokekaret.

Skyll brettet og terk det med et handkle.
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FEILSOKINGSVEILEDNING

ADVARSEL: For a redusere risikoen for stot og utilsiktet drift, sld av strammen og trekk

ut ovnens kontakt for feilsoking.

* Ovnen slar seg ikke pa?

1 Sjekk at reststremanordningen («<RCD») er riktig
koblet til og trykk pad knappen Reset (tilbakestill).
Sirkelen over RESET (NULLSTILL) vil lyse opp
i oransje.

2 Serg for at bryteren star i posisjonen PA (linjen vil
veere trykket ned). Serg for at dreiebryteren ikke
er i posisjonen OFF.

Hvis ovnen din ikke slar seg pa etter a ha prevd de
trinnene ovenfor, ta kontakt med kundeservice pa
0800 862 0453.

«Add Food» (sett inn mat) vises pa kontrollpan-
elets skjerm.

Ovnen er ferdig forvarmet og du kan na tilsette
ingrediensene.

«E» vises pa kontrollpanelets skjerm.

Enheten fungerer ikke ordentlig. Ta kontakt med
kundeservice pa tIf. 0800 862 0453.

For at vi bedre skal kunne hjelpe deg, bar du
registrere produktet pa ninjakitchen.eu og ha
produktet for hdnden nar du ringer.

* «CLD» vises pa kontrollpanelets skjerm.
Cold Smoking (kald reyking) brukes til & gi maten
en smak av reyk, og det er ikke beregnet for
tilberedning. Nar du lager kjott, fiserkre eller fisk
skal denne prosessen alltid brukes sammen med
et separat trinn for god matsikkerhet i interne
temperaturer. Referer til det lokale mattilsynet
for anbefalte sikre temperaturer for mat.

¢ Bor jeg tilsette ingrediensene for eller etter
forhandsvarme?
Det anbefales & forhandsvarme ovnen i fem minutter
for du setter i maten.

* Ma jeg fylle roykeskapet helt opp med brensel?
Ja, du ber alltid fylle raykeskapet helt opp. Vi har
regnet ut den perfekte mengden brensel som trengs
for enhver gkt med rayking, uansett funksjon og
matmengde - ovnen vil da bruke opp alle brensel
0g reyke maten pa en god mate.

Nar skal jeg trykke pa Woodfire Flavour

(naturlig smak av grill)?

Trykk p& Woodfire Flavour (naturlig smak av grill)
for du trykker pa start hvis du vil tilsette rayksmak
via funksjonene Dehydrate (terk ut), Hi/LO, Sear
(pannefres), Grill, Roast (stek opp), Bake (lag bakst)
og Pizza. Du trenger ikke a trykke pa Woodfire
Flavour (naturlig smak av grill) nar du bruker
funksjonen Smoker (rayking). Woodfire (naturlig
smak av grill) kan ikke brukes med WARM (VARME).

¢ Hvorfor kommer det flammer ut fra brenselet?
Mindre flammer kan blase ut av pellet-esken
dersom grilldgren holdes apent under vindforhold.

Hvor ber jeg oppbevare brenselet?

De ber alltid oppbevares pa et tart sted.
Luftfuktighet kan svekke brenselets funksjon og
gjere at de er vanskelige & tenne, noe som igjen
pavirker kvaliteten og rgyksmaken.

¢ Hvordan bgr jeg kaste rester av brensel etter
tilberedning?

Vaer obs pa at pellets fortsatt kan glede/brenne
selv etter at maten er tilberedt. Ikke flytt eller ror
roykeapparatet for pelletsene er fullstendig brent opp,

gr\Hep har slutotet 3 produsere rgyk og reykeapparatet
har fatt tid til & kjsles ned. Deretter kan du trygt trekke
ut raykeskapet og kaste den kalde asken.

Kan jeg bruke oljer pa hoye temperaturer i ovnen?
Bruk sparsomt av anbefalte typer under av fett/
olje. Bruk bare «ikke anbefalte fett/oljer» nar dette
oppgis i Ninjas oppskrift (referer til «Beste praksis
ved tilberedning over 260°C» for godkjent fett/oljer
inkludert i emballasje).

Hvordan unngar jeg brann i ovnen nar jeg lager
mat i partier pa haye temperaturer?

Husk & temme fett/olje fra stekeform for & forhindre
sel. Serg for at formen vaskes grundig fer hver bruk.
Dette motvirker rayk og at fett begynner & brenne.

Hvordan unngar jeg at det blusser opp nar jeg
apner ovnen?

Na&r du lager mat pa haye temperaturer, spesielt
nar du pannefreser, dpner du daren sakte og pa
armlengdes avstand. Husk a tamme fett/olje fra
stekeform for a forhindre sgl. Dette motvirker
flammer og store mengder rayk som sprer seg.

Hvorfor tar sa lang tid & forhdndsvarme maten?
Tid til forhandsvarme kan variere etter funksjon,
ovn og temperatur.

SMOKER (RGYKESKAP), DEHYDRATE (TGRK UT),
WARM (VARM OPP) Ingen forhandsvarme.

Bruker du Woodfire Flavour (naturlig smak av grill),
vil det ta 3-4 minutter ekstra & tenne brensel.

Dersom ovnen brukes nar det er kaldt ute og tunge
regnbyer, tar det gjerne lengre tid a forvarme ovnen.

Bruker du skjgteledning, ma du passe pa at den
egner seg for utendgrsbruk med apparater som

er tiltenkt for utendersbruk. Feil kabel kan fere til at
den blir for varm, smelter og/eller taper spenning.

Selv om forvarming anbefales pa det sterkeste for
best mulig resultat, kan du hoppe over dette trinnet
ved & trykke og holde inne START/STOP-knappen

i 3 sekunder. «<ADD FOOD» (tilsett mat) blinker pa
skjermen. Lukk opp daren og legg ingrediensene

i ovnen. Nar dgren er |lukket, starter stekingen og
alarmen begynner & telle ned.

Kan jeg sla av Woodfire Flavour (naturlig smak

av grill)?

Hvis du har trykket pd Woodfire Flavour (naturlig
smak av grill) og allerede begynt mattilberedningen
ved & trykke pa START, kan du trykke pa Woodfire
Flavour (naturlig smak av grill) igjen for a skru den av
dersom antenningssyklusen fortsatt er under 75 %
(dette vises ved fremgangsstreken pa skjermen).

Er brenselet godt tent pa og grillen har gatt over til
oppvarming (som anvist pa skjermen) er det for sent
a skru av Woodfire Flavour (naturlig smak av grill).

Kan jeg fylle pa mer brensel mens jeg lager mat?
Nar du bruker SMOKER (R@YKING), kan du legge
inn mer brensel etter at det forste partiet er brent
opp. Trykk og hold inne pa Woodfire Flavour (naturlig
smak av grill) i 4 sekunder for & tenne opp en ny eske
med brensel. Hvis du reyker mat gang etter gang
med f& eller ingen pauser, anbefaler vi at du fyller opp
raykeskapet med skuffen til brensel nar halvparten av
brensel-partiet har brent opp. IKKE fyll opp mer enn
2 ganger. IKKE prov & antenne brensel pa nytt.
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PRODUKTREGISTRERING

TO (2) ARS BEGRENSET GARANTI

Na&r du kjgper et produkt i Europa som forbruker,
far du visse lovmessige rettigheter relatert til
produktets kvalitet (dine «lovfestede rettigheter»).
Du kan handheve disse lovfestede rettighetene
overfor forhandleren din. Hos Ninja er vi imidlertid
sa sikre pa kvaliteten pd produktene vare
(«produktene») at vi gir deg en produsentgaranti
pa to ar. Denne garantien gjelder kun dersom
produktet er kjgpt som nytt og ubrukt. Disse
vilkadrene og betingelsene gjelder kun for
garantiene vare - dine lovfestede rettigheter som
kigper pavirkes ikke. Veer oppmerksom pa at 2-ars
garantien er tilgjengelig i alle EU-land.

Betingelsene nedenfor beskriver forutsetningene
for og omfanget av garantiene var som er utstedt
av SharkNinja Germany GmbH, c/o Regus
Management GmbH, Excellent Business Center
10. +11. Stock, Westhafenplatz 1, 60327 Frankfurt
am Main (Tyskland) («oss», «var/vart/vare» eller
«vi»). De pavirker ikke dine lovfestede rettigheter
eller forhandlerens forpliktelser og din kontrakt
med dem. Det samme gjelder hvis du har kjept
produktet direkte fra Ninja.

Ninja®-garantier

En kjokkenmaskin utgjer en betydelig investering.
Din nye maskin ma fungere riktig sa lenge

som mulig. Garantien den kommer med er

en viktig vurdering - og reflekterer hvor mye

tillit produsenten har til produktet sitt og
produksjonskvalitet.

Du finner online-assistanse pd www.ninjakitchen.eu.

Hvordan registrerer jeg garantien min?

Du kan registrere garantien din pa nettet innen 28
dager etter kjgpet. For & spare tid vil du trenge
folgende informasjon om maskinen din:

*  Modellnr.

*  Serienummer (kun hvis det er tilgjengelig)

*  Kjopsdato for produktet (kvittering eller
folgeseddel)

For a registrere online, ga til www.ninjakitchen.eu
VIKTIG

» Batterigarantien dekker produktet ditt i 2 ar og
starter fra kjgpsdatoen.

« Tavare pa kvitteringen. Skulle du trenge a
bruke garantien din, vil vi trenge kvitteringen
for & verifisere at informasjonen som er oppgitt
til oss er riktig. A ikke kunne fremlegge en
gyldig kvittering vil ugyldiggjere garantien din.

Hva er fordelene ved & registrere garantien min?

N&r du registrerer garantien din, kan du velge

a motta vart nyhetsbrev som inneholder tips,

r&d og konkurranser. F& med deg siste nytt om
Ninja-teknologi og -lanseringer. Hvis du registrerer
garantien din pa nett, far du umiddelbart
bekreftelse pa at vi har mottatt opplysningene
dine.

Naermere informasjon om vare retningslinjer om
personvern finner du pd www.ninjakitchen.eu

Hvor lenge er det garanti pa produktene vare?

Var tillit til var design og kvalitetskontroll betyr at
det nye produktet ditt er garantert i til sasmmen
to ar.

Hva dekkes av garantien?

Reparasjon eller erstatning (etter Ninjas eget
skjonn) av produktet ditt, inkludert alle deler og
arbeid i tilfelle en defekt i design, materialer eller
handverk (inkludert transport- og forsendelses
kostnader). Garantien var gis i tillegg til dine
lovfestede rettigheter som forbruker.

Hva dekkes ikke av garantien?
*  Normal slitasje.

+ Skade ved uhell, feil fordrsaket av skjodeslas
bruk eller vedlikehold, misbruk, forsgmmelse,
uforsiktig bruk eller handtering av
kjokkenmaskinen som ikke er i samsvar med
Ninja®- instruksjonshandboken som leveres
med maskinen din.

*  Bruk av kjgkkenmaskinen til alt annet enn
normale husholdningsformal.

*  Bruk av deler som ikke er satt sammen eller
montert i henhold til hdndboken.

*  Bruk av deler eller tilbehar som ikke er originale
Ninja®-komponenter.

« Feil montering (unntatt n&r monteringen
utferes av Ninja®).

* Reparasjoner eller endringer utfert av parter
andre enn Ninja eller deres representanter,
med mindre du kan vise at reparasjonene eller
endringene utfert av andre ikke er relatert til
defekten som du utever garantien for.

Hvor kan jeg kjgpe originale Ninja-reservedeler
og -tilbehor?

Ninja-reservedeler og -tilbehgr er utviklet av
de samme ingenigrene som utviklet Ninja-
kjgkkenmaskinen din. Du vil finne et fullstendig
utvalg av Ninja-erstatninger, -reservedeler og

-tilbehgr for alle Ninja-maskiner pa www.
ninjakitchen.eu
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TILBEHOR FOR KJOP

JUSTERBART STATIV EKSTRA SIDEBORD DEKSEL FOR OVN

Ta tilberedningsstasjonen Utvid arbeidsoverflaten Fra styrtregn til stekende
din utenders til nye hgyder din pa hvilken som helst sol - dette holdbare og

med et solid, justerbart side av stativet og ha spesialtilpassede dekselet
stati og sidebordv. tilberedningsredskapen din holder elementene ute.

for handen.

MERKNADER

PIZZASPADE STOPEJERNSBRETT PELLETPOSER

Steinovnmesterens
favorittverktgy for & enkelt
laste inn og ut brad og
pizzaer.

Las opp eksepsjonell
karamellisering, steking
og searing med en
stgpejernspanne laget for
matlaging med sterk varme.

Oppretthold et lager av vare
Signature Blends og fa opptil
20 roykegkter per pose.
Begge smakene parer perfekt
med enhver rett.

;=]

o
&

FA DINE PA

ninjakitchen.eu
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OBRIGADO

por adquirir o forno de exterior Ninja® Woodfire

iNDICE

REGISTE A SUA COMPRA EM

% ninjakitchen.eu/registerguarantee

[J Faca a leitura do codigo QR
com o telemodvel

REGISTE ESTAS INFORMAGOES

Numero do modelo:

NuUmero de série:

Data da compra:

(Guarde o recibo)

LLoja onde efetuou a compra:

ESPECIFICACOES TECNICAS
Tensdo: aprox. 220-240 V; 50-60 Hz
Watts: 2400W

TEST  [Eieest
KITCHEN s

www.ninjatestkitchen.eu

NINJA EE5E
T

Pode encontrar o modelo e os nimeros
de série na etiqueta do codigo QR na
parte de trds do aparelho, junto ao cabo
de alimentacao.

Este simbolo indica que
este produto ndo deve ser
eliminado juntamente com
—— r_estante |/i><o_ domeéstico. Para
evitar possiveis danos para
o0 ambiente ou a saude humana devido
a eliminacdo descontrolada de residuos,
recicle-o de forma responsavel para
promover a reutilizacdo sustentavel
dos materiais de origem. Para devolver
0 seu aparelho usado, use os sistemas
de devolucao e recolha ou contacte
o revendedor onde o produto foi
adquirido. Estes podem encaminhar
o produto para uma reciclagem
ecoldgica e segura.

Instrucoes de segurangcaimportantes .........coccuuus 132

Pegcas @ aCeSSOHO0S. c v v rnnssnnsnnnsansnsnnssnnnnnss 134

Antes da primeira utilizag@0.....cvvviiernnnnsssnnnnss 135

Ondecolocaroforno............... ... ... ... ...... 135
Usar em qualguer condicdo climatérica.............. 135
Cabodeextensdo. ......... ... ... . . ... 135
Ligaroforno. ......... .. . . 135
Como instalar a estrutura de acessorios. ............. 136
Caixadepellets. ... ... . ... . . 136
Conhecero paineldecontrolo ............ccciiiennnns 137
Botdes de funcodes . ... .. 137
Botdes de operagcdes. . ... 137
Usar as fungoes de cozedura. ......ccvusnnssnnnnnnnnns 138
Cozer, Desidratar, Aquecer. ......................... 138
Defumador . ... .. . 138
Gourmet roast (Assado Gourmet) ................... 139
Tostado MAXIMO . ... . 139
Pizza. . 140
Top Heat (Calor superior) . ................ ... 140
LimpezaemanutenNngao .....ccvvecscsnnnnssnnnnnnnnns 141
Guia de resolucdo de problemas .....cccvvvnnssnnnnnss 142
Registodoproduto.......cvveeiivnnnsnnnnnnsnnnnnnnns 143
ACeSSOrios Para CoOmMpPra. . u.cusecsscesssssasssnsnnnnnns 144
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INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

APENAS PARA UTILIZACAO NO EXTERIOR « LEIA TODAS AS INSTRUCOES ANTES DE UTILIZAR

EB] Leia e reveja as instrugdes para compreender o funcionamento e a utilizagdo do produto.

A Indica a presenc¢a de um perigo que pode causar ferimentos, morte ou danos materiais

consideraveis se o aviso incluido com este simbolo for ignorado.

& Evite o contacto com a superficie quente. Utilize sempre protecdo nas maos para evitar queimaduras.

ﬁ Apenas para uso no exterior.

AAVISO O ndo cumprimento destas instrugdes podera resultar em choque elétrico, incéndio ou

risco de queimadura, podendo pr d.
elétricos, deve pre seguir as pr ¢coes basi
1 Para que nao haja perigo de asfixia em criancas

pequenas, elimine imediatamente todos os
materiais de embalagem ao desembalar.

2 NAO utilize o aparelho para outros fins que n&o
0s previstos.
3 NAO utilize em veiculos rodoviarios ou barcos. A

utilizacdo indevida pode causar ferimentos.

4 NAO utilize no interior. Este forno destina-se
APENAS A SER USADO NO EXTERIOR numa
zona bem ventilada. Se for utilizado numa area
coberta, os fumos téxicos, incluindo o mondxido
de carbono, podem acumular-se e causar lesdes
corporais graves ou mesmo a morte.

5 Este aparelho pode ser usado por pessoas
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou com falta de experiéncia e
conhecimentos, caso tenham supervisdo ou
tenham recebido instrugcdes sobre como usar
o aparelho em seguranca e compreendam os
perigos envolvidos

6 Para evitar danos materiais causados pelas
chamas ou pelo calor, mantenha uma distancia
minima de 92 cm
aretaguarda, nos lados e no topo em relagao
a paredes, calhas ou outras construgdes
combustiveis.

7 Certifique-se de que a superficie esta nivelada,
estavel, limpa e seca. NAO coloque o aparelho
junto a extremidade da superficie onde o forno for
colocado durante o funcionamento.

8 Tenha cuidado ao abrir o forno para evitar
queimaduras. Abra SEMPRE a porta parcialmente
antes de a abrir totalmente, para verificar se
existe algum reacendimento, uma vez que alguns
alimentos podem causar salpicos de gordura ou
6leos e criar reacendimento ou chamas.

9 As criangas devem ser supervisionadas para
garantir que ndo brincam com o aparelho.
Mantenha o aparelho
e o cabo fora do alcance das criancas. NAO
permita que o aparelho seja limpo por criangas ou
que estas fagam a sua manutengéo.

10 O aparelho deve ser alimentado através de um
dispositivo de corrente residual (RCD) com uma
corrente nominal residual de funcionamento ndo
superior a 30 mA. O aparelho deve ser ligado a uma
tomada com um contacto de terra.

n

12

13

14

15

16

17

18

materiais, ferimentos pessoais ou morte. Ao usar aparelhos
de seguranga, incluindo as seguintes:

E utilizado um cabo de alimentac&o curto para
reduzir o risco de criangas o agarrarem ou ficarem
enredadas nele e para reduzir o risco de as pessoas
tropecarem num cabo mais comprido. Estdo
disponiveis cabos de alimentacdo ou extensdes
destacaveis de maior comprimento e podem ser
usados desde que tenha cuidado na sua utilizag&o.
Para evitar danos materiais e queimaduras
causados pelas chamas ou pelo calor, mantenha
SEMPRE uma distancia minima de seguranca de,
pelo menos, 30 cm da caixa de pellets durante a
defumacgdo. Podem sair pequenas chamas da caixa
de pellets se a tampa do forno for levantada em
condicdes de vento.

Para evitar queimaduras, utilize SEMPRE um
doseador de pellets ao adicionar pellets a caixa
de defumacao. NAO adicione pellets & méao.

Para evitar queimaduras e danos materiais,
certifique-se de que a tampa da caixa de
defumacéo esta totalmente fechada, para evitar
que as chamas escapem para fora da mesma.

Os pellets podem continuar a arder apds o final
do tempo de cozedura. Nao toque nem remova
a caixa de defumacao até que o forno tenha
parado de defumar, os pellets tenham ardido
completamente e a caixa de defumacéo tenha
arrefecido.

Para evitar ferimentos pessoais e queimaduras,
deixe arrefecer antes de limpar, desmontar, de
colocar ou retirar pecas e do armazenamento.
NAO deixe que os pellets transbordem da
respetiva caixa. Se tal acontecer, sera introduzido
oxigénio, o que provoca a combustdo, chamas

e danos na unidade, que podem resultar em
ferimentos por queimadura.

NAO toque nas superficies quentes. As superficies
dos aparelhos ficam quentes durante e apos

o funcionamento. Para evitar queimaduras e
ferimentos, use SEMPRE pegas protetoras ou
luvas de forno isolantes e utilize as pegas e os
botdes disponiveis. Recomenda-se a utilizagdo
de utensilios de manuseamento compridos para
adicionar ou remover ingredientes.
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NAO toque nos acessorios durante a cozedura

ou imediatamente depois. O cesto ficara
extremamente quente

durante o processo de cozedura. Evite o contacto
fisico ao retirar o acessorio do aparelho. Para evitar
queimaduras ou danos pessoais, tenha SEMPRE
cuidado ao utilizar o produto. Recomenda-

se o uso de utensilios de cabo longo e pegas
protetoras ou luvas de forno isolantes.
Certifique-se SEMPRE de que o forno esta
completamente frio antes de soltar e remover as
placas de cozedura ou de as mover, para evitar
queimaduras ou ferimentos pessoais.

NAO utilize 0 aparelho sem a pedra de pizza ou a
assadeira instaladas.

Para proteger contra choques elétricos, o cabo e
a extensao devem ser colocados de modo a que
nao figuem sobre a bancada ou sobre a mesa,
onde podem ser puxados por criangas, ou num
local onde alguém possa tropecar. Mantenha a
ligacdo do cabo seca e NAO mergulhe o cabo, as
fichas ou a caixa da unidade principal em agua ou
noutros liquidos.

Verifique regularmente o aparelho e o cabo de
alimentacdo. NAO utilize o aparelho se existirem
danos no cabo de alimentacéo ou na ficha. Se o
aparelho ndo funcionar corretamente ou se tiver
sido danificado de alguma maneira, pare de o
utilizar e contacte o Apoio ao Cliente.

NUNCA use uma tomada por baixo da superficie
da bancada.

NUNCA ligue este aparelho a um interruptor de
temporizador externo ou sistema de telecomando
separado.

NAO coloque aparelho nem deixe o cabo tocar
em superficies quentes.

Utilize apenas os acessdérios recomendados
fornecidos com este aparelho ou autorizados pela
SharkNinja.

A utilizacdo de acessorios ndo recomendados
pela SharkNinja pode causar incéndios ou
ferimentos.

Antes de colocar qualquer acessoério no forno,
certifique-se de que este esta limpo e seco.

NAO mova o aparelho quando estiver a ser
utilizado.

NAO tape a entrada de ar de ventilacdo nem a
saida de ar de ventilagdo enquanto o aparelho
estiver a ser utilizado. Se tal acontecer, os
alimentos n&o vao cozinhar de modo uniforme e
pode danificar o aparelho ou fazer com que este
sobreaqueca.

Nao coloque nada em cima do produto quando a
tampa estiver fechada durante a utilizag&o.
Certifique-se de que a placa de grelha esta
corretamente inserida e bem fixa na devida
posicao.

33
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NAO utilize este aparelho para frituras

Se a gordura se incendiar ou se o aparelho
produzir um fumo negro, desligue-o
imediatamente. Aguarde até

o fumo parar antes de remover quaisquer
acessorios de cozedura.

A tensdo das tomadas pode variar, afetando o
desempenho do produto. Para evitar possiveis
doencas, utilize SEMPRE um termémetro alimen-
tar externo para assegurar que os alimentos sao
cozinhados as temperaturas recomendadas.
Utilize APENAS pellets de madeira de qualidade
alimentar genuina na unidade Ninja.

NUNCA utilize pellets de combustivel de
agquecimento, madeira dura, carvao vegetal,
combustiveis liquidos

ou qualquer outro material combustivel exceto
pellets Ninja no Defumador.

Mantenha as méos e a cara longe da caixa de
defumacédo quando a unidade estad quente e em
uso.

Tenha SEMPRE disponivel um extintor adequado
para incéndios elétricos num local acessivel
durante a utilizagdo do defumador.

Armazene SEMPRE os pellets de madeira num
local seco, longe de aparelhos produtores de
calor e de outros

recipientes de combustivel.

Mantenha o grelhador limpo e ndo permita a
acumulacédo de excesso de gordura ou cinza

no interior ou sobre a caixa de defumagado

e o cartucho. Se tal acontecer, aumenta
significativamente a possibilidade de a gordura se
incendiar e de produzir fumo adicional que pode
prejudicar o sabor da comida.

Consulte a sec¢ao sobre limpeza e manutencao
para efetuar a manutenc¢éo regular do aparelho.
Para desligar, prima o botao de alimentacéo para
desligar a unidade e retire a ficha da tomada
quando o aparelho ndo estiver a ser usado e antes
da limpeza.

NAO limpe este produto com um pulverizador de
4gua ou produto similar.

NAO limpe com esfregdes metalicos. Podem
libertar-se fragmentos do esfregéo, e os mesmos
poder&o entrar em contacto com as pegas
elétricas e criar um risco de choque elétrico.
Armazene-o no interior quando ndo estiver a ser
utilizado durante longos periodos de tempo.
Guarde fora do alcance das criancas.

NAO deixe o grelhador descoberto e exposto aos
elementos. Use SEMPRE a tampa do grelhador
quando o guardar ao ar livre.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES
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PECAS E ACESSORIOS

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO — CONTINUAGAO

A Unidade principal montada
(cabo de alimentacé&o nao
apresentado)

Estrutura de acessorios 1 (Fig. A)
Pedra de pizza
Tabuleiro de calor profissional

Grelha de assar

Caixa de pellets

Doseador de pellets B

I @& T m U O W

Cabo de alimentacéo e ficha RCD
ON/OFF Switch

Para encomendar pecgas adicionais ou sobresselentes e acessorios, visite ninjakitchen.eu

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGCAO

1 Retire todo o material de embalagem e fita adesiva do forno.

2 Retire todos os acessorios da embalagem e leia este manual cuidadosamente. Tenha especial atengédo a
instrucdes de funcionamento, avisos
e salvaguardas importantes para evitar ferimentos
e danos materiais.

3 Enxague a estrutura de acessorios, o tabuleiro de aguecimento profissional e o suporte para assados em
dgua morna com sabdo. Lave e seque completamente.

4 NAO utilize escovas ou esponjas abrasivas na superficie de cozedura. Podem ocorrer danos
no revestimento.

NOTA: NAO molhe a pedra de pizza nem a coloque na maquina de lavar loica. Coloque-a no forno depois de
remover todas as embalagens.

NOTA: Recomendamos colocar todos os acessoérios dentro do forno e ligad-lo no modo Bak
370 °C durante 20 minutos sem adicionar alimentos. Isto remove quaisquer residuos e ndo prejudic

desempenho do forno.

Continue a seguir as instrugcoes das paginas 136 e 137 antes de o tentar fazer.
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ONDE COLOCAR O FORNO

Coloque o forno sobre uma superficie estavel e
nivelada. E importante que a superficie consiga
suportar o peso e o tamanho do produto A parte
inferior mantém-se fresca, por isso pode colocar
o forno em qualquer superficie. Posicione o forno
a uma distancia minima de 90 cm (3 pés) das
paredes ou de qualquer outro objeto que esteja
colocado por cima, devido ao calor e a saida de
fumo..

O
00

USE EM QUALQUER CONDICI-\O CLIMATERICA
Este forno é seguro para ser usado em qualquer
condi¢do climatérica. A unidade principal tem a
classificagao de IPX4 e a ficha de IP66. A ficha RCD
fornece protecao adicional e foi concebida para
disparar se houver algum problema com o circuito.
Quando nao estiver a ser utilizado, aconselhamos
que cubra a unidade para a manter com o seu
melhor aspeto. Embora a unidade seja segura,
mostrara sinais de desgaste se estiver exposta aos
elementos atmosféricos.

CABO DE EXTENSAO

Se utilizar um cabo de extenséo, certifique-se de
que é adequado para utilizacdo ao ar livre com
aparelhos de exterior. Se utilizar o cabo incorreto, o
cabo pode sobreaquecer e derreter, ou pode ocorrer
uma gueda de tensdo. Uma gueda na tensdo pode
aumentar os tempos de pré-aquecimento e afetar

o desempenho da cozedura e/ou 0s tempos da
mesma.

LIGAR O GRELHADOR

1 Ligue o RCD (dispositivo de corrente residual) a
tomada elétrica. Ligue a tomada.

2 Prima o botdo RESET no RCD. A luz por baixo do
bot&o RESET deve ficar iluminada a vermelho. Se isso
n&o acontecer, experimente outra tomada. Nota:
Pode ser dificil ver a luz sob iluminagdo direta do sol.

3 Prima o bot&o TEST (testar) no RCD. A luz vermelha
agora deve estar desligada. Isso significa que o RCD
estd a funcionar corretamente. Se pressionar o botdo
TEST (testar) e a luz ndo desligar, contacte o servico
de assisténcia.

4 Apos estabelecer se o RCD estd a funcionar
corretamente prima novamente o botado RESET
(repor). A luz vermelha deve reaparecer. O aparelho
pode agora ser ligado.

NOTA: Luz do RCD;
VERMELHO = o RCD esta LIGADO;
PRETO = 0 RCD estad DESLIGADO

5 Prima o interruptor de ligar/desligar na
parte traseira do painel de controlo. O
interruptor esta ligado quando o lado
com a linha esta premido para baixo.

6 Agora rode o boté&o rotativo na frente do painel
de controlo e coloque-o na funcéo desejada. O
visor deve acender para indicar os tempos ou as
temperaturas.

O grelhador esta pronto a ser usado.

NOTA: O botdo RESET (repor) no RCD tera de ser
premido sempre que o aparelho for desligado.
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO — CONTINUAGCAO

COMO INSTALAR A ESTRUTURA DE
ACESSORIOS:

1 Instale a estrutura de acessorios no nivel
inferior do forno (nivel superior se utilizar
a fung¢éo de grelhador).

2 Secozinhar pizza, coloque a pedra de pizza
na estrutura de acessorios.

3 Paratodas as outras funcoes, retire a pedra
de pizza e cologue o tabuleiro de aguecimento
profissional na estrutura de acessorios.

4 Se estiver a utilizar o suporte de assados,
coloque-o no tabuleiro de aguecimento
profissional.

CAIXA DE DEFUMAGAO

Instalar a caixa de defumagdo: Para instalar, abra

colocando o dedo na insercéao lateral para manter a
caixa aberta e insira a caixa de defumacao amovivel
de modo a que figue firmemente colocada no lugar.

Adicionar pellets Ninja Woodfire™: Encha o
doseador de pellets até ao topo e nivele para evitar
derramamentos. Mantendo a tampa da caixa de
defumacao aberta, verta os pellets para dentro da
caixa, enchendo-a até ao topo. Em seguida, feche
a tampa da caixa de defumacao.

Para obter os melhores resultados, desempenho

e sabor, utilize apenas pellets Ninja Woodfire.
Remover e limpar a caixa de defumacgéo: Para
evitar queimaduras, deixe os pellets arrefecerem
completamente antes de os retirar do forno e limpar.

136 | ninjakitchen.eu

CONHECER O FORNO EXTERIOR NINJA WOODFIRE

BAKE o TOP HEAT

(8 (7)

GOURMET
ST

SMOKER ¢

DEHYDRATE®

KEEP WARM o

@ OFF o

ROA: e — oN
VY Y B v P

N P v @

o PIZZA

WOQDFIRE C TEMP /_I\ TIME )
8 3

FUNCOES

Rode o bot&o esquerdo para selecionar a fungao
pretendida ou para desligar o forno.

WARM (Aquecer): Mantenha as refeicoes quentes
e prontas a comer apds a cozedura.

DEHYDRATE (Desidratar): Remova suavemente a
humidade para snacks, como carne seca e frutos secos

SMOKER (Defumag¢ao): Cozedura baixa e lenta para
tornar tenros grandes pedacos de carne.

BAKE (Cozer): Crie produtos de pastelaria com crostas
estaladicas e centros fofos.

TOP HEAT (Calor superior): Derreta rapidamente
coberturas ou crie exteriores maravilhosamente tostados.

GOURMET ROAST (Assado Gourmet): Comece em
alta e termine em baixa para um exterior estaladico
e um interior suculento.

MAX ROAST (Tostado maximo): Obtenha resultados
carbonizados, estaladicos e caramelizados que um
forno tradicional n&o consegue criar.

PIZZA: Faca os seus estilos de pizza favoritos em

casa, desde as frescas as congeladas
Artesanal - As pizzas de estilo artesanal tém um toque
carbonizado no exterior da crosta fina e estaladica e
sao recheadas com queijo mozzarella fresco.
Fina - Uma crosta mais fina suporta uma mistura
de ingredientes fatiados finos que cozinham
rapidamente.
Tabuleiro - Uma crosta mais espessa e a utilizacao
de um tabuleiro de estilo fundo significa que
pode acumular os seus ingredientes, uma vez
que coze mais tempo do que uma crosta fina.
Estilo nova-iorquino - Crosta mais fina com muito
queijo mozzarella de baixa humidade empilhado por
cima. O gueijo estende-se perto da extremidade
da massa, deixando cerca de 2,5 cm expostos para
manusear a fatia enquanto come.
Calzone - Para obter os melhores resultados,
siga as instrucdes na caixa
Personalizado - Utilize a sua crosta de estilo
favorita e adicione os seus ingredientes favoritos
para criar a sua propria pizza personalizada.

BOTOES DE OPERAGCAO/BOTOES ROTATIVOS/
LUZES DO INDICADOR

1. OFF (Desligado): Quando a unidade néo estiver
a ser utilizada, certifigue-se de que o botéo rotativo
estd na posicdo OFF (Desligado).

2. MOSTRADOR ESQUERDO: Utilize este botdo
para selecionar a funcdo de cozedura pretendida.

3. BOTOES -/+ TEMP/TIME (Temperatura/tempo):
Prima o botdo TEMP (Temperatura) e, em
seguida, utilize o bot&o direito para selecionar
a temperatura pretendida. Prima o bot&o TIME
(Tempo), depois rode o botao a direita para
selecionar o tempo pretendido.

4. MOSTRADOR DIREITO: Utilize este botdo
juntamente com os botées TEMP (Temperatura)
e TIME (Tempo) para ajustar a temperatura e o
tempo e para escolher o tipo de pizza.

5. BOTAO INICIAR/PARAR: Prima o botdo START/
STOP (Iniciar/Parar) para iniciar ou parar a funcéo
de cozedura atual.

NOTA: Embora n&o seja recomendado, o pré-aque-
cimento pode ser ignorado premindo sem soltar
o bot&o direito durante 4 segundos.

6. READY (Pronto): Quando cozinhar varias pizzas,
o indicador de READY (Pronto) acende-se, indicando
que a pedra de pizza estad a temperatura para cozinhar
a proxima pizza.

7. ON (Ligado): Se o forno estiver ligado e néo
estiver na posicdo OFF (Desligado), esta luz
acende-se, indicando que o forno ainda esta
ligado e quente. Quando o forno n&o estiver a
ser utilizado, rode o botao esquerdo para OFF
(Desligado).

8. WOODFIRE FLAVOUR: Prima para adicionar
o Woodfire Flavour aos alimentos. (Nao pode
ser utilizado para WARM (Aquecer).

PORTUGUES

NOTA: A Woodfire Technology ndo se acende se
os pellets ndo estiverem cheios até ao topo da

caixa de defumacéao
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UTILIZAR O FORNO EXTERIOR NINJA WOODFIRE

Cozer, Desidratar, Aquecer
BAKE (COZER) % Defumar o . .
PREDEFINICAQ: 285 °C, 15 min. I;redeﬁnicéo 120 °C. 4 horas Predefinicdo: 280 °C, 10 min. (fase um) Predefinicao: 370 °C, 5 min.
INTERVALO: 145 - 370 °C, 1 min. - 2 horas AN o . Intervalo: 280 - 370 °C, 1 min. - 3 horas Intervalo: 240 - 370 °C, 1min. - 1hora

Intervalo: 120 - 180 °C 10 min. - 12 horas - _ - ) )
DEHYDRATE (Desidratar) L ) 1 Instale a estrutura de acessdrios na parte inferior 1 Instale a estrutura de acessorios na parte inferior do
PREDEFINICAO: 65 °C, 6 horas 1 Instale a estrutura de acessorios na parte inferior do forno. forno e, em seguida, cologue o tabuleiro de
INTERVALO: 25 - 90 °C, 1- 12 horas do forno e, em seguida, coloque o tabuleiro de 2 Rode o botao esquerdo para selecionar GOURMET aquecimento profissional sobre ele.

WARM (Aquecer) calor proﬁss.'\o‘na\ sobre ele. Coloque o suporte de ROAST (Assado gourmet).
INTERVALO: 30 min. - 3 horas assar no recipiente (opcional).

1 Instale a estrutura de acessoérios na parte inferior
do forno.

2 Rode o botdo esquerdo para selecionar BAKE,
DEHYDRATE ou WARM (Cozer, Desidratar ou

Assado Gourmet Tostado maximo

PORTUGUES

Aquecer).
[
Vs 3 A Se planeia utilizar o WOODFIRE FLAVOUR, IMPORTANTE: O tabuleiro de aguecimento
2 Rode o botéo esquerdo para selecionar SMOKER abra a caixa de defumacao e utilize a colher profissional deve ser instalado, pois necessita de
c (Defumar). &% de pellets para a encher até ao topo pré-aquecer com o forno.

com Pellets Ninja Woodfire. NAO encha
demasiado a caixa de defumacé&o. Prima
o botdo WOODFIRE FLAVOUR

3 Cologue os ingredientes no tabuleiro de assar ou
no tabuleiro de calor profissional. 2 Rode o bot&o esquerdo para selecionar MAX ROAST

3 Se planeia utilizar o WOODFIRE FLAVOUR, (TOSTADO MAXIMO).

2bra a caixa de defumaco e utilize a colher de A e e | Soonqerse esta g a definicao 3 @ Seplaneia utilizar o WOODFIRE FLAVOUR,
&% pellets para encher a mesma até ao topo com ' abra a caixa de defumacao e utilize a colher
Pellets Ninja Woodfire. NAO encha demasiado 5 Prima o botdo TEMP (Temperatura) e, em &% de pastilhas para a encher até ao topo
a caixa de defumacéo. Depois, prima o botao seguida, utilize o botdo d\fe\to para definir a com Pastilhas Ninja Woodfire. NAO encha
WOODFIRE FLAVOUR. temperatura. Prima o botdo TIME (tempo) e, demasiado a caixa de defumacao. Depois
em seguida, utilize o bot&o direito para acertar prima o botdo WOODFIRE FLAVOUR.
. - < h . . ~
NOTA: O botao WOODFIRE FLAVOUR néo pode eshoras. 4 Prima o botao TEMP (Temperatura) e, em
ser utilizado com o modo BAKE (Cozer). 6 Prima o botao direito e o LED da Fase 2 acende-se. seguida, utilize o botao direito para definir a
. - - Repita o passo anterior para programar a Fase 2. temperatura. Prima o bot&o TIME (tempo) e,
4 P{_\rna o EOEO (T:IEMtP (Tempder?tqra)te. em Setguwda, 7 Prima START/STOP (Iniciar/Parar) para iniciar o em seguida, utilize o botéo direito para acertar
Brlir‘wf: g bgtgg T;F/?IEO(TZ%%o)ee‘me(n? simupis;a letr\'ﬁ'ze 4 Puxe a caixa de defumacao para abrir e utilize a pré-aquecimento. O tempo de pré-aquecimento as horas.
0 botd : guida, colher de pellets para a encher até ao topo com estimado é de 25 minutos, dependendo da 5 Prima START/STOP (Iniciar/Parar) para iniciar
0 botdo direito para acertar as horas. [ ) % ) temperatura definida. Se utilizar o Woodfire 4 i
5 Prima START/STOP (Iniciar/Parar) para iniciar o pellets Ninja Woodfire. NAO encha demasiado FIavZur os pellets séé submetidos a um ciclo © pré-aquecimento.
pré-aquecimento. O termnpo de préfgquecimento a caixa de defumacéo. de \gniééo (IGN) e, em seguida, o forno comeca 6 Enguanto o forno estiver em pré-agquecimento.
esti A ! . - . L P?E ! Comece a preparar os ingredientes. O tempo
imado € de 5 a 25 minutos, dependendo da 5 Prima o botdo TEMP (Temperatura) e, em seguida, a pre-aquecer ( ). d . : t timado & de 25 t
temperatura definida. Se utilizar o Woodfire tili botao direit definir a t t ; . . , € pre-aguecimento estimado e de minutos,
< ¥ X utilize o botao direito para definir a temperatura. 8 Quando o forno estiver pré-aquecido, aparecerd d dendo da t tura definid
Flavour, os pellets s&o submetidos a um ciclo ; = i i ; indi ependenco da temperatura detinida.
de igniééo (?GN) e, em seguida, o forno comeca Prima o botao TIME (Tempo) e, em seguida, utilize no visora mdlcacéo ADD FOOD PRS START 7 Quando o forno estiver pré-aquecido, aparecera
a pre-aquecer (PRE). ' 0 botgo direito para acertar as horas. (Adicione alimentos, prima Start). no visor a indicacio ADD FOOD
. 9 Pulxe a estfrutura de acessor105‘ para a frente e PRS START (Adicione alimentos, prima Start).
NOTA: Néo e_stte tempo de pré-aquecimento Py m Ez,cok?:g apof;trg’wa com os ingredientes na estrutura. 8 Utilize luvas de forno para retirar a estrutura
Eﬁra as functc))es C\j/\/AR%;I and DEHYDRATE . l - 10 Pri START/éTOP (INICIAR/PARAR) e colocar os ingredientes na forma.
quecer e Desidratar). Frima ] para ; o
iniciar o temporizador. A temperatura e o tempo 9 Eg&zg;@%@yZfalzﬂéag:/fsr;?;gEccgnr?fcsr;
6 Enquanto o forno esta a pré-aquecer, comece a ) ) da Fase 1 serdo apresentados e o temporizador decrescente p ¢ 9
preparar os ingredientes. 6 Prima START/STOP (Iniciar/Parar) para comecar comecara a contagem decrescente. O forno muda )
. . . . a cozedura. N&o ha tempo de pré-aquecimento automaticamente para as definicdes da Fase 2 10 Quando o tempo de cozedura tiver terminado,
7 S;?/?sior g fﬁé?ciggg\fégrﬁéag%ec‘do' aparecera para a funcao de defumacao (Smoker). Os pellets quando a Fase 1 estiver concluida. o forno emitird um sinal sonoro e apresentara
PRS START (Adicione alimentos: prima Start). passam por um ciclo de ignicdo (IGN) durante n QLfJando o tempo devco‘zedura tiver terminado, . ag:‘d\c(‘acao [ZOI;IE (Conc\u\d?). ! .
- . 3 a 4 minutos e, em seguida, o forno comeca a o forno emitira um sinal sonoro e apresentara Ilize luvas de Torno para retirar os alimentos
8 Utilize luvas de forno para retirar a estrutura e coloque cozinhar 6 o termporizador comeca a contagenm a indicacdo DONE (Concluido). do forno. Deixe repousar, depois sirva.
o recipiente com os ingredientes na estrutura. P ¢ 9 . ; .
: . decrescente. 12 Utilize luvas de forno para retirar os alimentos
9 Prima START/STOP (Iniciar/Parar) para comecar ) ) do forno. Deixe repousar, depois sirva. NOTA: A unidade emitird um sinal sonoro e
a cozedura. O temporizador comecgard a contagem 7 Quando o tempo de cozedura tiver terminado, . -
. . ) apresentard a indicacao FLIP (Virar) durante 30
decrescente. o forno emitira um sinal sonoro e apresentara segundos. A viragem é opcional, mas recomendada
10 Quando o tempo de cozedura tiver terminado, o a indicacédo DONE (Concluido). ) ’ :
ian%aiéz\?goegwg&aE Lé?o?glilw';g;om & apresentara a 8 Utilize luvas de forno para retirar os alimentos
. " _ do forno. Deixe repousar, depois sirva.
1 Utilize luvas de forno para retirar os alimentos do

forno. Deixe repousar, depois sirva. NOTA: A Woodfire Technology n&o se acende

se os pellets ndo estiverem cheios até ao topo
da caixa de defumacéo
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UTILIZAR O FORNO EXTERIOR NINJA WOODFIRE- CONTINUAGAO

Pizza

1 Instale a estrutura de acessorios na parte inferior
do forno e, em seguida, coloque o tabuleiro de
aguecimento profissional sobre ele.

NOTA: Se cozinhar pizza de tabuleiro, tera de

a preparar num tabuleiro fundo (ndo incluido).

2 Rode o botdo esquerdo para selecionar PIZZA.

3 Se planeia utilizar o WOODFIRE FLAVOUR, abra
a caixa de defumacéo e utilize a colher de pellets
&% para a encher até ao topo com Pellets Ninja
Woodfire NAO deixe transbordar a caixa de
defumacé&o. Prima o botdo WOODFIRE FLAVOUR

4 Utilize o botéo direito para selecionar o tipo
de pizza predefinido pretendido (Artesanal,
Fina, em tauleiro, Nova-iorquina, Calzone ou
Personalizado).

5 Prima START/STOP (Iniciar/Parar) para iniciar o
pré-aguecimento. O tempo de pré-aquecimento
estimado é de 10-25 minutos, dependendo da
temperatura definida. Se utilizar o Woodfire
Flavour, os pellets s&do submetidos a um ciclo
de ignicdo (IGN) e, em seguida, o forno comeca
a pré-aquecer (PRE).

NOTA: A temperatura so pode ser definida utilizando
o modo MANUAL.

6 Utilize o botéao direito para definir a fungdo TIME
(Tempo). A definicdo TIME (Tempo) é diferente
para PIZZA. Isto define o temporizador de cozedura
da pizza (semelhante a um temporizador do forno).
Quando o tempo terminar, o forno fica ligado durante
até uma hora para cozinhar pizzas consecutivas.

7 Assim que o forno atingir a temperatura, sera
apresentada a indicacdo ADD FOOD PRS STRT
(Adicione alimentos, prima Start). Coloque a pizza
diretamente sobre a pedra.

8 Prima START/STOP (INICIAR/PARAR) novamente e
o temporizador comecard a contagem decrescente.

NOTA: Recomendamos a utilizagdo da pa de pizza
Ninja, vendida separadamente. Se n&o tiver uma pa de
pizza, utilize a tdbua de cortar ou a parte inferior de uma
assadeira com farinha para colocar a pizza sobre a pedra.

9 Quando o tempo de cozedura tiver terminado, o
forno emitird um sinal sonoro e apresentard a
indicagcdo DONE (Concluido). Utilize a pa de pizza
para retirar a pizza do forno.

NOTA: COZINHAR PIZZAS CONSECUTIVAMENTE -
Para obter os melhores resultados, aguarde até

que a indicacédo READY (Pronto) apareca no visor.
Isto indica que a pedra estd de novo na temperatura.

Em seguida, adicione a proxima pizza.

Calor superior

Predefinicdo: 260 °C, 10 horas

Intervalo: 260 - 370 °C, 5 - 30 horas

1 Instale a estrutura de acessoérios no nivel superior
do forno e, em seguida, cologue o tabuleiro de
aquecimento profissional sobre ele. Coloque o suporte
de assar no recipiente (opcional).

2 Rode o botdo esquerdo para selecionar TOP HEAT
(Calor superior) .

3 Prima o botdo TEMP (Temperatura) e, em seguida,
utilize o botéo direito para definir a temperatura.
Prima o botao TIME (Tempo) e, em seguida, utilize
o boté&o direito para acertar as horas.

4 Cologue os ingredientes no tabuleiro de assar
ou no tabuleiro de agquecimento profissional.

5 Prima START/STOP (Iniciar/Parar) para comecar
a cozedura. N&o ha tempo de pré-aquecimento.
O forno inicia a cozedura e o temporizador inicia
a contagem decrescente.

6 Quando o tempo de cozedura tiver terminado,
o forno emitird um sinal sonoro e apresentard
a indicacdo DONE (Concluido).

7 Utilize luvas de forno para retirar os alimentos
do forno. Deixe repousar, depois sirva.
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LIMPEZA E MANUTENGCAO

LIMPEZA DO FORNO

1 O forno deve ser cuidadosamente limpo apds
cada utilizacdo. Deixe SEMPRE o aparelho e os
acessorios arrefecer antes de limpar.

2 Desligue a grelha da fonte de alimentacédo antes
da limpeza. Mantenha a porta aberta depois de
retirar os alimentos para permitir que o forno
arrefeca mais rapidamente.

3 Utilize sabdo e dgua para limpar o interior do forno
com uma escova de nylon.

LIMPAR OS ACESSORIOS

Caixa de defumagao
Remova a caixa de defumacao e elimine em seguranca
o conteudo apods cada utilizacdo.

N&o é necessario limpar a caixa de defumacéo apods cada
utilizacdo. Utilize uma escova de arame para remover
0 excesso de creosoto apds cada 10 utilizagdes.

NOTA: NAO use solucdes de limpeza liquidas na
caixa de defumacao.

Cuidados a ter com a Pedra de Pizza

+  NAO lave a Pedra de Pizza.

* Ela pode rachar ou partir-se se entrar em
contacto com agua fria enquanto estiver quente.

* A dgua pode permanecer na pedra durante
muito tempo; se esta ficar molhada, deixe-a secar
completamente antes de a usar novamente.

* O detergente danifica o revestimento natural e
permanece no interior da pedra depois de esta
ficar seca.

+  Os pontos negros e as manchas sdo normais nas
pedras de pizza.

E de esperar que a sua pedra para pizzas

fique descolorida com o tempo - uma pedra
temperada é uma coisa boa (como uma frigideira
de ferro fundido). Mas, se a quiser limpar:

PORTUGUES

Deixe-a arrefecer completamente.

Raspe-o ligeiramente com um utensilio n&o
metalico para remover quaisquer detritos presos.

Em seguida, limpe os residuos remanescentes
com um pano Macio.

Suporte para assados/estrutura de acessérios

1

3

|

Deixe o forno arrefecer antes de retirar as grelhas.
As grelhas podem ser lavadas na maquina de
lavar loica.

Se lavar a mao, utilize detergente da loica,
4gua morna e o lado dspero de uma esponja
para remover qualguer alimento cozido.

Enxague as grelhas e seque com um pano.

Tabuleiro de calor profissional

Posso utilizar papel de aluminio para manter o
tabuleiro limpo?

O papel de aluminio pode ser utilizado em assados
gourmet / quando a grelha de assados esta no
tabuleiro. Isto permite uma limpeza facil. Néo
recomendamos a utilizacado de papel de aluminio num
assado maximo, uma vez que os ingredientes tém

de estar em contacto com o tabuleiro aquecido para
obter o melhor resultado de selagem.

Deixe o tabuleiro de aquecimento profissional
arrefecer. NAO cologue o tabuleiro de aqueci-
mento profissional na maquina de lavar loica.

Utilize detergente da loigca, dgua morna e o lado
aspero de uma esponja para remover qualquer
descoloracdo restante. NAO utilize palha-de-aco
ou outros esfregdes abrasivos, pois podem riscar
o utensilio.

Enxague o tabuleiro e seque-o com uma toalha.
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GUIA DE RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

AVISO: para reduzir o risco de choque e funcionamento ndo intencional, desative e desligue
o aparelho da tomada antes de tentar resolver um problema.

¢ O meu aparelho nao liga? .
1 Verifique se o dispositivo de corrente residual (RCD)
estd totalmente ligado e se o bot&o de reposicdo foi
premido. O circulo por cima do botdo RESET (Repor)
ficard aceso com a cor laranja.

2 Certifique-se de que o interruptor de pressionar esta
na posicao ON (Ligado) (a linha serd pressionada para
baixo). Certifique-se de que o botédo rotativo ndo esta .
na posicao OFF (Desligado)

Se o0 seu aparelho ndo ligar depois de executar as
operacdes acima indicadas, contacte o Apoio ao Cliente
através do numero 0800 862 0453

¢ Aindicacdo “Add Food” para adicionar alimentos
é apresentada no visor do painel de controlo.
O aparelho concluiu o pré-aquecimento e chegou a
altura de adicionar os seus ingredientes.

* Aindicag¢do “E” surge no visor do painel de controlo.
O aparelho ndo esta a funcionar corretamente. Contacte
0 Apoio ao Cliente através do nimero 0800 862 0453
Para |lhe oferecermos uma melhor assisténcia, registe
0 seu produto online em ninjakitchen.eu e tenha o
produto a mdo quando telefonar.

¢ Aindicagdo “CLD” surge no visor do painel de controlo.
A fungao Cold Smoking (defumar a frio) destina-se a
dar um sabor a fumo aos alimentos e n&o se destina
a cozinhar. Quando usado em carne, aves ou peixe,
este processo deve ser sempre usado em conjunto
com um passo separado para levar os alimentos para
temperaturas internas alimentarmente seguras. Consulte
a entidade responsavel pelas normas alimentares do seu
pais para obter as temperaturas de seguranga alimentar
recomendadas.

¢ Devo adicionar os ingredientes antes ou depois do
pré-aquecimento?
Para obter os melhores resultados, deixe o aparelho
pré-aquecer antes de adicionar os ingredientes.

¢ Preciso de encher completamente a caixa de
defumagdo com pellets?
Sim, encha sempre a caixa até cima. Aperfeicodmos a
quantidade de pellets necessarios para cada sessao de
defumacao. Independentemente da funcdo ou carga de
alimentos, a unidade ird queimar os pellets adequados.

¢ Quando é que primo o botdo Woodfire Flavour?
Prima o botdo Woodfire Flavour antes de premir o botdo
de inicio quando quiser adicionar sabor a fumo, ao usar
as funcodes Dehydrate, Hi/LO, Sear, Grill, Roast, Bake e
Pizza. Nao é necessario premir o botao Woodfire Flavour
quando utiliza a funcdo Smoker. O Woodfire ndo pode
ser usado com a funcdo WARM (aquecer).

¢ Porque é que ha chamas a sair da caixa de pellets?
Podem sair pequenas chamas da caixa de pellets se a
tampa da grelha for levantada em condigcdes de vento.

¢ Onde devo guardar os meus pellets?
Guarde sempre 0s pellets numa zona seca. Qualquer
humidade nos pellets pode comprometer a ignicéo e a .
qualidade do sabor a lenha.

¢ Como elimino os pellets queimados apdés um ciclo
de cozedura?
Os pellets podem continuar a arder apds o final do
tempo de cozedura. Ndo toque nem remova a caixa de
defumacao até que a grelha tenha parado de defumar,
0s pellets tenham ardido completamente e a caixa de
defumacao tenha arrefecido. Em seguida, remova a caixa
de defumagéo e elimine em seguranga o conteldo das
cinzas arrefecidas.

Posso usar 6leos para cozinhar no meu forno a altas
temperaturas?

Use as gorduras/oleos recomendados abaixo com
moderacdo e use apenas as “Gorduras/oleos n&o
recomendados” quando tal seja indicado numa receita

da Ninja (consulte as “Melhores préticas ao cozinhar acima
de 260 °C para gorduras/oleos” incluidas na embalagem).

Como evito o fogo no meu forno durante a cozedura
por lotes a altas temperaturas?

Lembre-se de esvaziar a gordura/oleo da assadeira para
evitar derrames. Certifigue-se de que a forma é bem
lavada antes de cada utilizacdo. Isto impedird que a
gordura queime e produza fumo.

Como evito reacendimentos ao abrir o forno?

Quando cozinhar a temperaturas elevadas,
especificamente quando tostar alimentos, abra a porta
lentamente e a distancia de um braco. Lembre-se de
esvaziar a gordura/oleo do tabuleiro para assar, evitando
derrames. Isto ird ajudar a evitar o aumento do fumo e
os reacendimentos.

Porque é que o pré-aquecimento esta a demorar
tanto tempo?

Os tempos de pré-aguecimento variam consoante
a funcado e a temperatura da unidade.

SMOKER (Defumar), DEHYDRATE (Desidratar),
WARM (Aquecer) Sem pré-aquecimento

Se adicionar Woodfire Flavour, o tempo de igni¢céo
necessita de mais 3-4 minutos.

Se utilizar a unidade em tempo invernoso com chuva
forte, pode necessitar de tempos de pré-aguecimento
mais longos.

Se utilizar um cabo de extenséao, certifique-se de que
€ adequado para utilizacdo no exterior com aparelhos
de exterior. Se utilizar o cabo incorreto, este pode so-
breaguecer e derreter, ou pode ocorrer uma queda de
tensao.

Embora o pré-agquecimento seja fortemente recomen-
dado para que obtenha os melhores resultados, pode
ignora-lo premindo o botdo START/STOP durante 3 se-
gundos. A indicacdo ADD FOOD para adicionar alimentos
€ apresentada a piscar no ecra. Abra a tampa e cologue
os ingredientes na unidade. Assim que fechar a tampa,

a cozedura comega e o temporizador inicia a contagem
decrescente

Posso desligar o Woodfire Flavour?

Se ja tiver premido o botdo Woodfire Flavour e iniciado
a funcao de cozedura ao premir o botédo START, pode
premir novamente o botdo Woodfire Flavour para a
desligar, desde que o progresso do ciclo de ignicéo
seja inferior a 75% (este valor € indicado na barra de
progresso no Vvisor). Se os pellets tiverem acendido
completamente e a grelha tiver transitado para o ciclo
de pré-aquecimento (indicado no visor), ndo pode
desligar o Woodfire Flavour.

Posso adicionar mais pellets durante um ciclo de
cozedura?

Ao utilizar a fungdo SMOKER (Defumagao), pode
adicionar mais pellets assim gue o primeiro lote estiver
totalmente queimado. Mantenha premido o botdo
Woodfire Flavour durante 4 segundos para acender a
nova caixa cheia de pellets. Se estiver a efetuar sessdes
de defumacao consecutivas, recomendamos que volte a
encher a caixa de defumag&o com o doseador de pellets,
apos queimar metade dos pellets. NAO volte a encher
mais de 2 vezes. NAO reacenda os pellets.
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REGISTO DO PRODUTO

GARANTIA LIMITADA DE DOIS (2) ANOS

Quando compra um produto na Europa como
consumidor, obtém o beneficio dos direitos legais
relativos a qualidade do produto (os seus “direitos
legais”). Pode fazer valer estes direitos estatutarios
em relacdo ao seu revendedor. Contudo, na

Ninja estamos tdo confiantes quanto a qualidade
dos nossos produtos (os “Produtos”) que lhe
concedemos uma garantia do fabricante de dois
anos. Esta garantia so se aplica ao Produto se este
for comprado em estado novo e n&o utilizado.
Estes termos e condigdes referem-se apenas as
nossas garantias - os seus direitos legais ndo séo
afetados. Tenha em atencdo que a garantia de 2
anos esta disponivel em todos os paises da UE.

As condicoes abaixo descrevem os pré-requisitos
e 0 ambito das nossas garantias, que sdo emitidas
pela SharkNinja Germany GmbH, c/o Regus
Management GmbH, Excellent Business Center 10.
+11. Stock, Westhafenplatz 1, 60327 Frankfurt am
Main (Alemanha) ("nds”, “nosso” ou “nos”). Nao
afetam os seus direitos legais, nem as obrigacdes
do seu revendedor e o seu contrato com ele. O
mesmo se aplica se tiver adquirido o produto
diretamente a Ninja.

Garantias Ninja®

Um eletrodomeéstico de cozinha constitui um
investimento consideravel. O seu novo aparelho
precisa de trabalhar devidamente durante o
maximo de tempo possivel. A garantia que Ihe é
dada é uma importante consideracéao e reflete o
grau de confianca que o fabricante tem no seu
produto e na qualidade de fabrico.

Também encontrard apoio online em
www.ninjakitchen.eu.

Como posso registar a minha garantia?

Pode registar a garantia online até 28 dias apds
a compra. Para poupar tempo, necessitara das
seguintes informacgdes sobre o seu aparelho:

+ N.2do modelo
«  Numero de série (apenas se disponivel)

« Data da compra do Produto (recibo ou nota de
entrega)

Para se registar online, por favor visite www.
ninjakitchen.eu

IMPORTANTE

* A garantia cobre o seu Produto durante 2 anos
a partir da data de compra.

*  Guarde sempre o seu recibo. Caso necessite de
utilizar a sua garantia, precisaremos do recibo
para verificar se as informacgdes que nos séo
fornecidas est&o corretas. A impossibilidade
de apresentar um recibo valido invalidard a sua
garantia.

Quais sdo os beneficios de registar a minha
garantia?

Ao registar a sua garantia, pode optar por receber
a nossa newsletter contendo dicas, conselhos
e concursos. Saiba as Ultimas noticias sobre a

nova tecnologia Ninja e sobre os lancamentos.
Se registar a sua garantia online, receberd uma
confirmacé&o instantanea de que recebemos os
seus dados.

Para detalhes sobre a nossa politica de
privacidade, visite www.ninjakitchen.eu

Durante quanto tempo os nossos produtos tém
garantia?

A nossa confianca na nossa concecao e controlo
de qualidade significam que o seu produto tem
uma garantia de dois anos.

O que esta abrangido pela garantia?

Reparacédo ou substituicdo do seu aparelho (sob
critério da Ninja), incluindo todas as pecgas e
mao-de-obra, em caso de qualquer defeito na
concec¢do, materiais e mao-de-obra (incluindo
custos de transporte e expedicdo). A nossa
garantia complementa os seus direitos legais
enquanto consumidor.

O que ndo estd abrangido pela garantia?
*  Desgaste normal.

+ Danos acidentais, avarias causadas por uso
negligente ou falta de cuidado, uso abusivo,
negligéncia, funcionamento descuidado ou
manuseamento do aparelho de cozinha de
uma forma que ndo esteja de acordo coma o
manual de instrugcdes da Ninja®, fornecido com
0 Nosso aparelho.

O uso do aparelho de cozinha para qualquer
outro fim que ndo seja a utilizacdo doméstica
normal.

* A utilizag&o de pecas ndo montadas ou
instaladas de acordo com as instrucdes de
funcionamento.

« Utilizacdo de pecas e acessorios que ndo sejam
componentes Ninja® genuinos.

* Instalacédo incorreta (exceto quando instalado
pela Ninja®).

«  Reparacdes ou alteracdes efetuadas por
terceiros que n&o a Ninja ou os seus agentes,
exceto se o utilizador puder demonstrar que
as reparacdes ou alteracdes efetuadas por
terceiros ndo estdo relacionadas com o defeito
para o qual estad a ativar a garantia.

Onde posso comprar pegas sobresselentes e
acessorios genuinos Ninja?

As pecas sobresselentes e acessorios Ninja séo
concebidos pelos mesmos engenheiros que
conceberam o seu aparelho de cozinha Ninja.
Encontrard uma gama completa de pecas
sobressalentes Ninja, pecas de substituicdo e
acessorios para todas as maquinas Ninja em www.
ninjakitchen.eu

N&o se esqueca de que 0 Uso de pecas
sobresselentes que ndo sejam da Ninja podem
invalidar a garantia do fabricante. No entanto, os
seus direitos legais permanecem inalterados.

ninjakitchen.eu (143

PORTUGUES




ACESSORIOS PARA COMPRA

BASE AJUSTAVE MESA DE APOIO COBERTURA DE FORNO

Leve a sua estacdo de ADlClONAL Desde a chuva torrencial
cozinha ao ar livre a novos ao sol escaldante, esta
patamares com um suporte Estenda a sua superficie cobertura duradoura e
resistente e ajustdvel e uma de trabalho em ambos os personalizada mantém os

mesa lateral. lados da base e mantenha os elementos afastados.

utensilios de cozinha a mao.

PA DE PIZZA TABULEIRO DE FERRO SACOS DE PELLETS

A ferramenta de eleicdo do FUND'DO Armazene as nossas misturas

mestre dos fornos de tijolo L de assinatura e obtenha até

para carregar e descarregar Obtenha uma caramelizagéao, 20 sessdes de fumo por saco.
facilmente pdo e pizzas. uma chamuscagem e selagem Ambos os sabores ligam na

excecionais com uma frigideira
de ferro fundido concebida
para cozinhar em lume forte.

perfeicdo com qualquer prato.

;=]

COMPRE 0 SEU EM *'-EI

ninjakitchen.eu E
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KIITOS,

ettd ostit Ninja® Woodfire -ulkouunin

SISALTO

REKISTEROI OSTOKSESI

% ninjakitchen.eu/registerguarantee

[ skannaa QR-koodi mohiililaitteella

SAILYTA NAMA TIEDOT

Mallinumero:

Sarjanumero:

Ostopaivamaara:

(Sailyta kuitti)
Ostopaikka:

TEKNISET TIEDOT
Jannite:  220-240 V-~ 50-60 Hz
Teho: 2400 W

NINJA EE5E
TEST  [Eimes
KITCHEN .z2ea,

www.ninjatestkitchen.eu

VINKKI: Malli- ja sarjanumerot 16ytyvat
laitteen takana virtajohdon vieressa
olevasta QR-koodimerkinnasta.

Tama merkinta kertoo, etta
laitetta ei pida havittaa
kotitalousjatteen mukana.
Valvomattoman jatteiden
havittdmisen aiheuttaman
mahdollisen ymparisto- tai
terveyshaitan valttamiseksi laite on
kierratettava vastuullisesti kestavan
materiaaliresurssien uudelleenkaytodon
edistamiseksi. Kayta kaytettya
laitetta palauttaessasi palautus- ja
kerdysjarjestelmia tai ota yhteytta
taman tuotteen myyjaan. Myyja
voi vastaanottaa tuotteen, jotta
se kierratettaisiin ymparistolle
turvallisella tavalla.

Tarkeitd turvallisuusohjeita ...........ccveiciinnnnans 148

Osatjalisdvarusteet ..............cciiiiiiieennneaaa.150

Ennen ensimmaista kdyttod ......cvvvvvnnnnnnnnnnnnanaaddl

Uunin paikan valitseminen ............. ... ... . ... .... 151
Kayttd sdassd Kuin Sd8sSa. ... ... 151
Jatkojohto. ... ... . . . 151
Uunin virran kytkeminen pdalle. . .............. ... .... 151
Lisdvarustekehikon asentaminen .................... 152
Pellettirasia. ... ... . 152
Ohjauspaneelitutuksi...........cccciiieiinnnnnnnnnns 153
Toimintopainikkeet . . ... ... . ... ... ... 153
Kayttépainikkeet. . ... ... ... .. 153
Kypsennystoimintojen kdytto.....ccvvvvnnnnnnnnnnnnns 154
Bake (paisto), Dehydrate (kuivaus), Warm (Iampimana
DIEO) 154
Smoker (savustin) .. ... ... 154
Gourmet Roast (gourmet-paahto)................... 155
Max Roast (maksimipaahto)......................... 155
Pizza. . . 156
Top Heat (ylalampd) ... ... . 156
Puhdistus jahuolto . ...t vttt vvnnnnnnsnnsnnnnnnnnnnnns 157
Vianmaaritysopas - .- - - cccveeeennnnnnnnnnnnsnnnnsssss 158
Tuotteenvrekisterdinti...............ccciiiiiiinnnnnns 159

Saatavana olevat lisavarusteet........................160
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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

VAIN KOTITALOUSKAYTTOON ¢ LUE KAIKKI OHJEET ENNEN KAYTTOA

EB] Lue ohjeet tuotteen toiminnan ja kdyton ymmartamiseksi.

A Iimoittaa vaarasta, joka voi aiheuttaa loukkaantumisen, kuoleman tai huomattavia

omaisuusvahinkoja, jos tdhdan symboliin sisdltyva varoitus jatetddn huomioimatta.

& Varo kuuman pinnan koskettamista. Suojaa aina kadet valttydksesi palovammoilta.

ﬁ Vain ulkokéytté6n.

AVAROITUS Naiden ohjeiden noudattamatta jattadminen saattaa aiheuttaa sdhkoéiskun,
tulipalon tai palovamman, joka saattaa johtaa omaisuus- tai henkilévahinkoihin tai kuolemaan.
Sahkolaitteiden kdytdssa on aina noudatettava tiettyja perusvarotoimia seuraavat mukaan lukien:

1 Pienten lasten tukehtumisvaaran valttamiseksi
havita kaikki pakkausmateriaalit heti, kun olet
purkanut uunin pakkauksesta.

2 ALA kayta laitetta mihinkaan muuhun kuin sen
suunniteltuun kayttoétarkoitukseensa.

3 ALA kayta liikkuvissa ajoneuvoissa tai veneissa.

Vaarinkdyttod voi aiheuttaa loukkaantumisen.

4 El SAA kayttaa sisatiloissa. Tadma uuni on
suunniteltu KAYTETTAVAKSI AINOASTAAN
ULKONA alueella, jossa on hyva ilmanvaihto.
Jos grillia kaytetaan paikassa, jossa on katos,
sen ympaérille saattaa keraantya myrkyllisia
kaasuja, kuten hakaa, aiheuttaen vakavia
vammoja tai kuoleman.

5 Laitetta voivat kayttaa henkilét, lapset mukaan
lukien, joiden fyysinen, aistiperainen tai
henkinen toimintakyky on rajoittunut tai joilla
ei ole kokemusta tai tietoa laitteen kaytosta,
siind tapauksessa, etta heita valvotaan tai heille
annetaan laitteen turvalliseen kayttoon liittyvia
ohjeita ja he ymmartavat laitteen kayttéoon
liittyvat vaarat.

6 Liekkien tai lGmmon aiheuttamien
omaisuusvahinkojen valttamiseksi grilli on
pidettava vahintadn 92 cm etaisyydella
seinista, kaiteista tai muista grillin takana,
sivuilla ja ylapuolella olevista syttyvista
rakenteista.

7 Varmista, ettd pinta on tasainen, vakaa, puhdas
ja kuiva. ALA aseta laitetta kayton aikana
l&helle reunaa tasolla, jolle uuni on asetettu.

8 Avaa uuni varovasti palovammojen
valttdmiseksi. Avaa ovi AINA osittain ennen
kuin avaat sen kokonaan, jotta voit tarkistaa,
nakyykd uunissa liekkeja. Jotkin ruoat voivat
nimittain saada rasvan tai 6ljyn roiskumaan ja
aiheuttaa liekkeja.

9 Lapsia tulee valvoa. Heidan ei pida antaa
leikkia laitteella. Pida laite ja sen johdot lasten
ulottumattomissa. ALA anna lasten puhdistaa
tai huoltaa laitetta.

10 Laitteen virta suositellaan syotettavaksi
vikavirtasuojakytkimen kautta, jonka laskettu
jdadnnodsvirta ei ylitd 30 mA. Laite tulee kytkea
maadoitettuun pistorasiaan.

n

12

13

14

15

16

17

18

Lyhyen virtajohdon tarkoituksena on pienentéa
riskia, ettd lapset tarttuvat tai sotkeutuvat
johtoon tai ettéd joku kompastuu siihen.
Saatavilla on pitkia, irrotettavia virta- ja
jatkojohtoja. Niité voidaan kayttaa, kunhan
kaytdn yhteydessd noudatetaan varovaisuutta.
Liekkien tai lBmmon aiheuttamien
omaisuusvahinkojen ja palovammojen
valttdmiseksi tulee savustuksen aikana

AINA yllépitaa vahintaan 30 cm:n etaisyytta
pellettirasiaan. Pellettirasiasta voi tulla pienia
liekkeja, kun uunin kantta nostetaan tuulisissa
olosuhteissa.

Palovammojen valttamiseksi kayta

AINA pellettimittaa, kun lisdat pelletteja
savustusrasiaan. ALA lisaa pelletteja kasin.
Palovammojen ja omaisuusvahinkojen
valttamiseksi varmista, etta savustusrasian
kansi on taysin kiinni. Nain liekit eivat paase
karkaamaan savustusrasiasta.

Pelletit saattavat palaa edelleen, vaikka
kypsennysaika on paattynyt. Al& koske
savustusrasiaan tai poista sitd, ennen kuin uuni
on lakannut savuamasta, pelletit ovat palaneet
kokonaan ja savustusrasia on jadhtynyt.
Henkilévahinkojen ja palovammojen
valttamiseksi anna jadhtya ennen puhdistusta,
purkamista seka osien irrottamista ja varastoon
viemista.

ALA lisaa liikaa pelletteja pellettirasiaan. Jos
pelletteja on liikaa, rasiaan padsee happea,
mika saattaa aiheuttaa palamista, liekkeja ja
vahinkoja laitteelle johtaen palovammaan.
ALA kosketa kuumia pintoja. Laitteen pinnat
ovat kuumia kaytén aikana ja sen jalkeen.
Kayta AINA suojaavia patalappuja tai
uunikintaita valttadksesi palo- ja muut vammat
ja kayta saatavilla olevia kahvoja ja nuppeja.
Suosittelemme pitkavartisten keittidvalineiden
kayttda ainesten lisdédmiseen tai poistamiseen.
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ALA koskaan koske lisévarusteisiin
kypsennyksen aikana tai heti sen jalkeen.

Kori lampenee erittdin kuumaksi ruoanlaiton
aikana. Valta koskettamasta lisdvarustetta
ottaessasi sitd laitteesta. Tuotetta kayttaessasi
ole AINA varovainen valttaaksesi palo- ja
henkildvammat. Suosittelemme pitkavartisen
keittidvalineen ja suojaavien patalappujen tai
uunikintaiden kayttoa.

Palovammojen tai henkilévahinkojen
valttdmiseksi varmista AINA, ettd uuni on
jaahtynyt taysin ennen kuin irrotat, poistat tai
siirrat kypsennyslevyja.

ALA kayta laitetta ilman pizzakives tai
paistovuokaa.

Sahkoiskujen valttamiseksi virtajohto ja
jatkojohto tulisi asettaa siten, ettd ne eivat

roiku tyotasolta eivatka poydalta, etteivat
lapset paase tarttumaan niihin eika niihin

voi kompastua. Pida johdon liitdnta kuivana
ALAKA upota johtoa, pistokkeita tai
paayksikkoa veteen tai muihin nesteisiin.
Tarkasta laite ja virtajohto saannéllisin valiajoin.
ALA kayta laitetta, jos sen virtajohto tai pistoke
on vahingoittunut. Jos laitteen toiminnassa on
hairidita tai se on vahingoittunut, lopeta kayttd
valittdbmasti ja ota yhteyttd asiakaspalveluun.
ALA KOSKAAN kayta tydtason alapuolella
olevaa pistorasiaa.

ALA KOSKAAN liita tata laitetta ulkoiseen
ajastinkytkimeen tai erilliseen kauko-
ohjausjarjestelmaan.

ALA aseta laitetta kuumalle pinnalle &laka anna
johdon koskettaa kuumaa pintaa.

Kayté vain suositeltuja lisdvarusteita, jotka
tulevat laitteen mukana tai jotka ovat
SharkNinjan valtuuttamia. Muiden kuin
SharkNinjan suosittelemien lisdvarusteiden
kayttd saattaa aiheuttaa tulipalon tai vamman.
Ennen lisdvarusteen laittamista uuniin varmista,
ettad se on puhdas ja kuiva.

ALA siirra laitetta kayton aikana.

ALA peita ilmanottoaukkoa tai
ilmanpoistoaukkoa laitteen ollessa toiminnassa.
Tama estaa tasaisen kypsymisen ja saattaa
my®&s vahingoittaa laitetta tai aiheuttaa sen
ylikuumenemisen.

ALA aseta laitteen paalle mitaan, kun kansi on
suljettuna kayton aikana.

Varmista, etta grillilevy on asetettu paikalleen
oikein ja lukittu kunnolla paikalleen.
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ALA kayta tata laitetta uppopaistamiseen.
Jos rasva syttyy palamaan tai tuotteesta
tulee mustaa savua, irrota se valittdmasti
pistorasiasta. Odota, kunnes savuaminen
lakkaa, ennen kuin poistat mitédan
ruoanlaittovalineita.

Pistorasioiden jannitteet voivat vaihdella,
mika vaikuttaa tuotteen suorituskykyyn.
Valttadksesi mahdollisen sairastumisen tarkista
AINA ulkoisella paistomittarilla, etta ruoka
kypsentyy suositusten mukaisiin [ampétiloihin.
Kayta laitteessa VAIN elintarvikekayttoon
hyvaksyttyja aitoja Ninjan puupelletteja.
ALA KOSKAAN kayta savustimessa
lammityskayttéon tarkoitettuja pelletteja,
puuta, hiilta, nestemaistéa polttoainetta alaka
mitddn muuta palavaa materiaalia Ninja-
pelletteja lukuun ottamatta.

Pida kadet ja kasvot etaallad savustusrasiasta
laitteen ollessa kaytdssa ja kuuma.

Pida AINA sahkdpaloihin soveltuvaa
sammutinta kaden ulottuvilla savustinta
kaytettaessa.

Sailyta pelletteja AINA kuivassa paikassa
etaalld ld8mpoa tuottavista laitteista ja
polttoainesailidista.

Pida grilli puhtaana ja varmista, ettei grilliin tai
savustusrasiaan kerdanny rasvaa tai tuhkaa.
Tama pienentda huomattavasti rasvapalon
riskia ja vahentaa ylimaaraista savua, joka voi
pilata ruoan maun.

Katso laitteen huolto-ohjeet kohdasta
Puhdistus ja huolto.

Irrota laite virtalahteesta kytkemalla se pois
paaltad painamalla virtapainiketta ja irrottamalla
pistoke pistorasiasta laitteen ollessa pois
kaytosta seka ennen puhdistusta.

ALA puhdista laitetta suihkuttamalla vetta.
ALA puhdista metallisilla hankaussienilla.
Sienesta voi irrota paloja, jotka koskettavat
sahkoosia ja aiheuttavat séhkdiskun vaaran.
Sailyta laitetta sisatiloissa, kun sita ei kayteta
pitkaan aikaan.

Pida poissa lasten ulottuvilta.

ALA sailyta grillia sagolosuhteille alttiina ilman
suojapeitetta. Kayta AINA grillin suojapeitetta,
kun sailytat sita ulkona.

SAILYTA NAMA OHJEET
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OSAT JA LISAVARUSTEET

A Koottu paayksikkd
(virtajohtoa ei nay kuvassa)

Lis&varustekehikko A
Pizzakivi I (Fig. A)
Pro-Heat-pelti
Paahtoritila

Savustusrasia

Pellettimitta

I &6 M m U O W

Virtajohto ja
vikavirtasuojakytkimen pistoke

ON/OFF Switch

Tilaa vara- ja lisaosat seka lisdvarusteet osoitteesta ninjakitchen.eu.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

1 Poista uunista kaikki pakkausmateriaalit ja teipit.

2 Ota pakkauksesta kaikki lisdvarusteet ja lue tama kayttdopas huolellisesti. Kiinnita erityistd huomiota
kayttéohjeisiin, varoituksiin ja tarkeisiin varotoimiin valttadksesi henkild- ja omaisuusvahingot.

3 Huuhtele lisdvarustekehikko, Pro-Heat-pelti ja paahtoritila lampimalla saippuavedelld. Huuhtele ja
kuivaa huolellisesti.

4 ALA kayta ruoanvalmistuspinnalla hankaavia harjoja tai sienia. Pinnoite voi vaurioitua.

HUOMAUTUS: ALA kastele Pizza Stone -kivea alaka laita sité astianpesukoneeseen. Aseta se uuniin, kun olet
poistanut kaikki pakkausmateriaalit.

HUOMAUTUS: Suosittelemme asettamaan kaikki lisdvarusteet uuniin ja kuumentamaan niita Bake-

toiminnolla (paisto) 370 °C:ssa 20 minuutin ajan ilman ruokaa. Tama poistaa mahdolliset jaamat eika se
vahingoita uunin suorituskykya.

Jatka noudattamalla sivuilla 152 ja 153 olevia ohjeita ennen kuin yritat
suorittaa tata toimenpidetta.
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ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA - JATKUU

UUNIN PAIKAN VALITSEMINEN

Aseta uuni vakaalle ja tasaiselle pinnalle. On
tarkeda, etta pinta kestaa laitteen painon. Alapinta
pysyy aina viileana, joten uuni voidaan asettaa
mille pinnalle tahansa. Kuumuuden ja savun takia
uuni tulee sijoittaa niin, etta sen etaisyys seinista ja
kaikesta laitteen ylapuolella olevasta on vahintaan
90 cm.

6
00

KAYTTO SAASSA KUIN SAASSA

Tama uuni on turvallinen kayttaa kaikissa
sdaolosuhteissa. Paalaitteen luokitus on IPX4, ja
littimen luokitus on IP66. Vikavirtasuojakytkimen
litin antaa lisdsuojaa, ja se on suunniteltu
laukeamaan, mikali virtapiiriin ilmaantuu jokin
ongelma. Kun laitetta ei kaytets, se kannattaa
peittaa, jotta se pysyy siistina. Vaikka laite onkin
turvallinen, siihen tulee kulumisen merkkeja, jos se
altistuu saailmisille.

JATKOJOHTO

Jos kaytat jatkojohtoa, varmista, etté se soveltuu
kayttoon ulkona ulkokayttdoon suunniteltujen
laitteiden kanssa. Vaaranlaisen johdon kaytto saattaa
johtaa johdon ylikuumenemiseen tai sulamiseen
ja/tai jannitteen alenemiseen. Jannitteen aleneminen
saattaa pidentda esilammitysaikoja ja vaikuttaa
kypsennystulokseen ja/tai -aikoihin.

GRILLIN VIRRAN KYTKEMINEN PAALLE

1 Kytke vikavirtasuojakytkin pistorasiaan.
Kytke pistoke paéalle.

2 Paina vikavirtasuojakytkimestd RESET-painiketta
(nollaa). RESET-painikkeen alla olevan valon pitaisi
syttya palamaan punaisena. Jos nain ei tapahdu,
kokeile toista pistorasiaa. Huomautus: Valoa voi olla
vaikea havaita suorassa auringonvalossa.

3 Paina vikavirtasuojakytkimesta TEST-painiketta (testi).
Valon pitaisi nyt sammua. Tama tarkoittaa sitd, etta
vikavirtasuojakytkin toimii oikein. Jos punainen valo
ei sammu, kun painat TEST-painiketta, ota yhteytta
asiakaspalveluun.

4 Kun olet tarkistanut, ettd vikavirtasuojakytkin toimii
oikein, paina vield kerran RESET (nollaa). Punaisen
valon pitaisi syttya jalleen palamaan. Voit nyt kytkea
laitteeseen virran.

HUOMAUTUS: Vikavirtasuojakytkimen valo;
PUNAINEN = vikavirtasuojakytkin on paallg;
MUSTA = vikavirtasuojakytkin on pois paalta

5 Paina ohjauspaneelin takaa
virtapainiketta. Virtapainike on
paalla, kun puoli, jossa on viiva, on
painettuna alas.

6 Kaanna nyt ohjauspaneelin etupuolella olevaa
valitsinta haluamasi toiminnon kohdalle. Nayttéon
pitaisi syttya valo seka ajan tai lampotilan ilmaisimet.
Grilli on nyt valmis kaytettavaksi.

HUOMAUTUS: Vikavirtasuojakytkimen RESET-
painiketta (nollaa) tulee painaa joka kerta, kun laite
irrotetaan pistorasiasta.
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ENNEN ENSIMMAISTA KAYTT

OA - JATKUU

LISAVARUSTEKEHIKON ASENTAMINEN:

1 Asenna lisdvarustekehikko uunin alatasolle
(ylin taso, jos kaytat grillitoimintoa).

2 Jos paistat pizzaa, aseta pizzakivi lisavar-
ustekehikon paalle.

3 Jos kaytat mita tahansa muuta toimintoa, ota
pizzakivi pois ja aseta lisdvarustekehikkoon
Pro-Heat-pelti.

4 Jos kaytat paahtoritilaa, aseta se Pro-Heat-
pellille.

SAVUSTUSRASIA

Savustusrasian asentaminen: Asenna rasia
avaamalla rasia asettamalla sormi sivussa
olevaan osaan, jotta rasia pysyy auki, ja aseta
irrotettava savustusrasia tukevasti oikealle
paikalleen.

Ninja Woodfire™ -pellettien lisdaminen:
Tayta pellettimitta kokonaan mutta varo, ettei
pelletteja putoa. Pida savustusrasian kantta
auki, kun kaadat pelletteja savustusrasiaan.
Tayta savustusrasia kokonaan. Sulje sitten
savustusrasian kansi.

Parhaiden tulosten, suorituskyvyn ja maun
takaamiseksi kdyta ainoastaan Ninja Woodfire
-pelletteja.

Savustusrasian irrottaminen ja puhdistaminen:
Palovammojen vélttamiseksi anna pellettien
jaéhtya kokonaan ennen savustusrasian
poistamista uunista ja puhdistamista.
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NINJA WOODFIRE -ULKOUUNI TUTUKSI
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DEHYDRATE®

KEEP WARM o

(7)
LA oo on
OO O o o B o o
LS I P | i @
o PIZZA
@) o VORRRE) (e L e ) 9
8

TOIMINNOT

Valitse haluamasi toiminto tai kytke uuni pois
paalta kaantamalla vasemmanpuoleista saadinta.
WARM (lampimdna pito): Pida ruoka lampimina
ja valmiina syotavaksi ruoanlaiton jalkeen.
DEHYDRATE (kuivaus): Poista kosteus
hellavaraisesti valipaloista valmistaaksesi
esimerkiksi kuivalihaa tai kuivattuja hedelmia.

SMOKER (savustin): Hidas kypsennys matalassa
lammossa suurien lihapalojen mureuttamiseksi.

BAKE (paisto): Nauti leivonnaisista, joissa on
rapea kuori ja pehmea sisus.

TOP HEAT (yldlampd): Sulata paalliset nopeasti
tai luo kauniin kullanruskeita pintoja.

GOURMET ROAST (gourmet-paahto): Aloita
kypsennys korkealla I&mmolla ja lopeta matalaan
[amMpoddn, niin saat ruoasta paalta rapean ja sisalta
mehukkaan.

MAX ROAST (MAKSIMIPAAHTO): Saat hiiltyneita,
rapeita ja karamellisoituja lopputuloksia, joita et
pysty perinteiselld uunilla luomaan.

PIZZA: \Valmista suosikkipizzasi kotona - niin
tuoreet kuin pakastepizzatkin

Artisan - Artesaanipizzan ohut, rapea pohja
on reunoista hiiltynyt, ja paalld on runsaasti
tuoretta mozzarellaa.

Thin - Ohueksi viipaloituja taytteita ohuella
pohjalla - pizza paistuu nopeasti kypsaksi.
Pan - Pannupizzan paksumman pohjan ja
syvan pannun kaytdn ansiosta voit kasata
myos taytteitd enemman, sillé pizzan paista-
misessa kestaa ohutpohjaista pizzaa kauemmin.
New York Style - Ohut pohja, jonka paalla

on runsaasti mozzarellajuustoa (matala
kosteuspitoisuus). Juusto ulottuu l&helle
reunaa, ja juustotonta osaa jaa reunaan vain
pari senttia pizzapalan pitdmiseen kddessa
sybmisen aikana.

Calzone - Parhaat tulokset saat noudattamalla
pakkauksen ohjeita.

Custom - Luo oma pizzasi valitsemalla
haluamasi tyylinen pohja ja lisaamalla
suosikkitaytteesi.

KAYTTOPAINIKKEET/SAATIMET/MERKKIVALOT

1. OFF (pois paaltd): Kun laite ei ole kaytdssa,
varmista, ettd saadin on OFF-asennossa
(pois paaltd).

2. VASEMMANPUOLEINEN SAADIN: Valitse
haluamasi kypsennystoiminto talla saatimella.

3. TEMP/TIME-PAINIKKEET (lampétila/aika):
Paina TEMP-painiketta (lampatila) ja valitse
sitten haluamasi [&mpotila oikeanpuoleisella
saatimelld. Paina TIME-painiketta (aika) ja
valitse sitten haluamasi aika oikeanpuoleisella
saatimella.

4. OIKEANPUOLEINEN SAADIN: Kayta tata
saadinta seka TEMP- ja TIME-painikkeita
[&mpodtilan ja ajan sdatémiseen ja pizzatyypin
valitsemiseen.

5. START/STOP-PAINIKE (kdynnista/pysayta):
Kaynnista tai pysayta nykyinen kypsennystoim-
into painamalla START/STOP-painiketta (kéyn-
nista/pysayta).

HUOMAUTUS: Vaikka tata ei suositella,
esilammitys voidaan ohittaa painamalla
oikeanpuoleista s&adinta 4 sekunnin ajan.

6. READY (VALMIS): Kun paistat useita
pizzoja, READY-merkkivalo (valmis) syttyy
osoittamaan, etta pizzakivi on sopivan
kuuma seuraavan pizzan paistamiseksi.

7. ON (PAALLA): Jos uuni on paalla eika sita ole
asetettu OFF-asentoon (pois paaltd), téama
merkkivalo syttyy osoittamaan, etta uuni
on edelleen p&alld ja kuuma. Kun uuni ei ole
kaytossa, kddnna vasemmanpuoleinen saadin
OFF-asentoon (pois paaltd).

8. WOODFIRE FLAVOUR: Lisaa Woodfire
Flavour -makua ruokaan painamalla tata. (Ei voi
kayttad WARM-toiminnon (ldampimana pito)
yvhteydessa).

HUOMAUTUS: Woodfire Technology ei syty,
jos pelletteja ei ole taytetty savustusrasian
ylareunaan asti.
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NINJA WOODFIRE -ULKOUUNIN KAYTTO

Bake (paisto), Dehydrate (kuivaus),
Warm (lampimana pito)

BAKE (paisto)

ESIASETUS: 285 °C, 15 min

VAIHTELUALUE: 145-370 °C, 1 min - 2 tuntia
DEHYDRATE (kuivaus)

ESIASETUS: 65 °C, 6 tuntia

VAIHTELUALUE: 25-90 °C, 1-12 tuntia
WARM (lampiméana pito)

VAIHTELUALUE: 30 min - 3 tuntia

1 Asenna lisévarustekehikko uunin pohjalle.

2 Valitse BAKE (paisto), DEHYDRATE (kuivaus)
tai WARM (lampimana pito) kaantamalla
vasemmanpuoleista saadinta.

[\

[
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3 Jos aiot kayttéa WOODFIRE FLAVOUR
-MAKUA, veda savustusrasia auki ja tayta
& se pellettimitalla savustusrasian ylgreunaan
asti Ninja Woodfire -pelleteilld. ALA tayta
savustusrasiaa lilan tayteen. Paina sitten
WOODFIRE FLAVOUR -painiketta.

HUOMAUTUS: WOODFIRE FLAVOUR
-painiketta ei voi kayttdad BAKE-toiminnon

(paisto) yhteydessa.

4 Paina TEMP-painiketta (lampétila) ja aseta
sitten lampotila oikeanpuoleisella saatimella.
Paina TIME-painiketta (aika) ja valitse sitten
aika oikeanpuoleisella saatimella.

5 Aloita esilammitys painamalla START/STOP-
painiketta (kdynnistéd/pysayta). Arvioitu
esilammitysaika on 5-25 minuuttia asetetusta
lampotilasta riippuen. Jos kaytat Woodfire
Flavour -makua, pelletit sytytetaan (IGN), minka
jalkeen uuni kaynnistaa esilammityksen (PRE).

HUOMAUTUS: WARM- (lampimana pito) ja
DEHYDRATE (kuivaus) -toiminnoissa ei ole
esilammitysaikaa.

6 Kun uunin esilammitys on kaynnissa, aloita
ainesten valmistelu.

7 Kun uuni on esildammitetty, ndytodssa nakyy ADD
FOOD, PRS START (lisaa ruoka, paina kaynnista).

8 Veda kehikko uunista uunikintaiden avulla ja aseta
kehikon paalle pannu, johon olet lisannyt ainekset.

9 Aloita kypsennys painamalla START/STOP-
painiketta (kdynnistad/pysayta). Ajastin alkaa
laskea aikaa alaspain.

10 Kun kypsennysaika paattyy, uunista kuuluu
aanimerkki ja naytolle tulee teksti DONE
(valmis).

11 Ota ruoka uunista uunikintaiden avulla.

Anna sen vetaytya hetki ja tarjoile.

‘ Smoker (savustin)

& Esiasetus: 120 °C, 4 tuntia

Vaihtelualue: 120-180 °C 10 min - 12 tuntia
1 Asenna lisavarustekehikko uunin pohjalle ja

aseta Pro-Heat-pelti sen paélle. Aseta
paahtoritila pannuun (valinnainen).

2 Valitse SMOKER (savustin) kaantamalla
vasemmanpuoleista saadinta.

3 Aseta ainekset paahtoritilalle tai Pro-Heat-pellille.
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4 Veda savustusrasia auki ja tayta se pellettimitalla
savustusrasian ylareunaan asti Ninja Woodfire
-pelleteills. ALA tayta savustusrasiaa liian tayteen.

5 Paina TEMP-painiketta (Iampotila) ja aseta
sitten lampotila oikeanpuoleisella saatimella.
Paina TIME-painiketta (aika) ja valitse sitten
aika oikeanpuoleisella sdatimella.

@
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6 Aloita kypsennys painamalla START/STOP-
painiketta (kdynnista/pysaytd). Smoker-
toiminnossa (savustin) ei ole esilammitysaikaa.
Pelletteja sytytetaan (IGN) 3-4 minuutin ajan,
minka jalkeen uuni aloittaa kypsennyksen ja
ajastin alkaa laskea aikaa alaspain.

7 Kun kypsennysaika paattyy, uunista kuuluu
aanimerkki ja naytolle tulee teksti DONE (valmis).

8 Ota ruoka uunista uunikintaiden avulla. Anna
sen vetaytya hetki ja tarjoile.

HUOMAUTUS: Woodfire Technology ei syty,
jos pelletteja ei ole taytetty savustusrasian
ylareunaan asti.
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Gourmet Roast (gourmet-paahto)
Esiasetus: 280 °C, 10 min (vaihe yksi)
Vaihtelualue: 280-370 °C, 1 min - 3 tuntia

1 Asenna lisavarustekehikko uunin pohjalle.

2 Valitse GOURMET ROAST (gourmet-paahto)
kaantamalld vasemmanpuoleista saadinta.

3 Jos aiot kayttada WOODFIRE FLAVOUR
-makua, veda savustusrasia auki ja tayta
& se pellettimitalla savustusrasian ylareunaan
asti Ninja Woodfire -pelleteilld. ALA tayta
savustusrasiaa liian tayteen. Paina
WOODFIRE FLAVOUR -painiketta.

4 Stage 1-merkkivalo (vaihe 1) syttyy; tama on
korkean lampotilan asetus.

5 Paina TEMP-painiketta (lampdtila) ja aseta
sitten lampotila oikeanpuoleisella saatimella.
Paina TIME-painiketta (aika) ja valitse sitten
aika oikeanpuoleisella saatimella.

6 Paina oikeanpuoleista saadinta, niin Stage 2
-merkkivalo (vaihe 2) syttyy. Toista edellinen
vaihe vaiheen 2 ohjelmoimiseksi.

7 Aloita esildmmitys painamalla START/STOP-
painiketta (kdynnistéd/pysayta). Arvioitu
esilammitysaika on 25 minuuttia asetetusta
lampotilasta riippuen. Jos kaytat Woodfire
Flavour -makua, pelletit sytytetaan (IGN), minka
jalkeen uuni kdynnistaa esilammityksen (PRE).

8 Kun uuni on esilammitetty, naytdssa nakyy
ADD FOOD PRS START (lisaa ruoka, paina
kaynnista).

9 Veda lisdvarustekehikkoa eteenpadin ja aseta
kehikon paalle pannu, johon olet lisannyt
ainekset. Sulje luukku.

10 Kaynnista AJASTIN PAINAMALLA START/
STOP (k&ynnistad/pysaytd). Vaiheen 1 1ampotila
ja aika tulevat nakyviin, ja ajastin alkaa laskea
aikaa alaspain. Uuni siirtyy automaattisesti
vaiheen 2 asetuksiin, kun vaihe 1 on valmis.

11 Kun kypsennysaika paattyy, uunista kuuluu
aanimerkki ja uuniin tulee teksti DONE (valmis).

12 Ota ruoka uunista uunikintaiden avulla. Anna
sen vetaytya hetki ja tarjoile.

Max Roast (maksimipaahto)

E

Vaihtelualue: 240-370 °C, 1 min - 1 tunti

1

siasetus: 370 °C, 5 min

Asenna lisdvarustekehikko uunin pohjalle ja
aseta Pro-Heat-pelti sen paalle.

TARKEAA: Pro-Heat-pelti on asennettava, silla
se tulee esilammittad uunissa.

2
p

3

Valitse Max Roast kaantamalla vasemman-
uoleista SAADINTA.

Jos aiot kayttdéa WOODFIRE FLAVOUR
-makua, veda savustusrasia auki ja tayta

& se pellettimitalla savustusrasian ylgreunaan
asti Ninja Woodfire -pelleteilla. ALA tayta
savustusrasiaa lilan tayteen. Paina sitten
WOODFIRE FLAVOUR -painiketta.

4 Paina TEMP-painiketta (lampétila) ja aseta

sitten lampdtila oikeanpuoleisella saatimella.
Paina TIME-painiketta (aika) ja valitse sitten
aika oikeanpuoleisella saatimella.

Aloita esilammitys painamalla START/STOP-
painiketta (kdynnistad/pysayta).

Kun uunin esilammitys on kaynnissa, aloita
ainesten valmistelu. Arvioitu esilammitysaika
on

25 minuuttia asetetusta lampdétilasta riippuen.
Kun uuni on esildammitetty, ndytdssa nakyy
ADD FOOD PRS START (lisaa ruoka, paina
kaynnista).

Veda kehikko uunista uunikintaiden avulla ja
aseta ainekset pannulle.

Aloita kypsennys painamalla START/STOP-
painiketta (kdynnistad/pysayta). Ajastin alkaa
laskea aikaa alaspain.

10 Kun kypsennysaika paattyy, uunista kuuluu

aanimerkki ja naytolle tulee teksti DONE
(valmis).

11 Ota ruoka uunista uunikintaiden avulla. Anna

sen vetaytya hetki ja tarjoile.

HUOMAUTUS: Laitteesta kuuluu aanimerkki
ja naytoéssa nakyy FLIP (kdaannd) 30 sekunnin
ajan. Kaantaminen ei ole pakollista, mutta sita
suositellaan.
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NINJA WOODFIRE -ULKOUUNIN KAYTTO - JATKUU PUHDISTUS JA HUOLTO

UUNIN PUHDISTAMINEN *  Pizzakiven vari muuttuu ajan myota -
Maustunut kivi on erinomainen kivi, aivan kuten

1 Uuni tulee puhdistaa perusteellisesti jokaisen valurautapannukin. Jos kuitenkin haluat puhdistaa
kayttokerran jalkeen. Anna laitteen ja lisavarus- sen:

teiden jaahtya AINA ennen puhdistusta.

Pizza Top Heat (ylalampo)
1 Asenna lisdvarustekehikko uunin pohjalle ja
aseta pizzakivi sitten paalle.

Esiasetus: 260 °C, 10 tuntia

Vaihtelualue: 260-370 °C, 5-30 tuntia

1 Asenna lisdvarustekehikko uunin ylatasolle ja
aseta Pro-Heat-pelti sen paalle. Aseta paahtoritila

pannuun (valinnainen). 2 |rrota uuni virtaldhteestd ennen puhdistusta. ~  Anna sen jadhtya taysin.
Jata luukku auki ruoan pois ottamisen jalkeen
nopeuttaaksesi uunin jadhtymista. - Raaputa sitd muulla kuin metallisella valineella
3 Puhdista uunin sisapuoli nailonharjalla, saippualla kiveen tarttuneen lian poistamiseksi.
ja vedella.

-~ Pyyhi sitten kaikki jaljelle jaanyt lika pehmealla
liinalla.

LISAVARUSTEIDEN PUHDISTAMINEN

Savustusrasia
Poista savustusrasia ja havita koko rasian sisaltd
turvallisesti jokaisen kayttokerran jalkeen.

Paahtoritild/lisdvarustekehikko

HUOMAUTUS: Jos paistat pannupizzaa, se
on paistettava syvassa pannussa (ei siséally
pakkaukseen).

2 Valitse TOP HEAT (YLALAMPO) kaantamalla
vasemmanpuoleista saadinta.

Savustusrasiaa ei tarvitse puhdistaa jokaisen
kayttokerran jélkeen. Poista jaamaéat terasharjalla
aina 10 kayttokerran valein.

2 \Valitse PIZZA kaantamalla vasemmanpuoleista
saadinta.
3 ‘ Jos aiot kayttéa WOODFIRE FLAVOUR

3 Paina TEMP-painiketta (lampotila) ja aseta
sitten lampotila oikeanpuoleisella saatimella.

p A h 5 3K I3 LAVES Paina TIME-painiketta (aika) ja valitse sitten HUOMAUTUS: ALA kéyta nestemaisté puhdis-
Makua, veda savustusrasia auki ja tayta se aika oikeanpuoleisella saatimella.

pellettimitalla savustusrasian ylareunaan ‘ 9 v v tusainetta savustusrasian puhdistamiseen.
asti Ninja Woodfire -pelleteilla. ALA tayta 4 Aseta ainekset paahtoritilélle tai Pro-Heat-pellille. 2
savustusrasiaa liian tayteen. Paina 5 Aloita kypsennys painamalla START/STOP- Pizzakiven hoito
‘_NOODF'RE F'_-AV_OUR »pamketta. _ painiketta (kd&ynnistéd/pysayta). Toiminnossa ei
4 Valitse haluamasi esiasetettu pizzatyyppi ole esilammitysaikaa. Kypsennys uunissa alkaa,
(Artisan, Thin, Pan, New York Style, Calzone ja ajastin alkaa laskea aikaa alaspain.

tai Custom) oikeanpuoleisella saatimella. . v .
) - ) ) 6 Kun kypsennysaika paattyy, uunista kuuluu

5 Aloita esilammitys painamalla START/STOP- aanimerkki ja naytolle tulee teksti DONE (valmis).
painiketta (kdynnistéd/pysayta). Arvioitu . - .
esilammitysaika on 10-25 minuuttia asetetusta 7 Ota ruoka uunista uunikintaiden avulla. Anna
lampotilasta riippuen. Jos kaytat Woodfire sen vetaytya hetki ja tarjoile.
Flavour -makua, pelletit sytytetaan (IGN), minka
jalkeen uuni kaynnistaa esilammityksen (PRE).

1 Anna uunin jaahtya ennen ritildiden poistamista.
Ritilat voidaan pesta astianpesukoneessa.

Jos peset ne kasin, kayta astianpesuainetta,
[dmminta vetta ja sienen karkeaa puolta
mahdollisten ruokajaémien poistamiseksi.

3  Huuhtele ritilat ja kuivaa pyyhkeella.

Pro-Heat-pelti
Voinko kdyttda alumiinifoliota pellin suojaamiseksi?

Voit kayttaa foliota Gourmet Roast -toiminnon
vhteydessa (gourmet-paahto) paahtoritilan ollessa
pellillad. Nain puhdistaminen on helpompaa. Emme
suosittele folion kayttamistéd Max Roast -toiminnon
yhteydessa (maksimipaahto), silla ainesten tulee

« ALA pese pizzakivea.

HUOMAUTUS: Lampodtila voidaan asettaa vain

MANUAL-toiminnolla (manuaalinen). « Sevoi haljeta tai murtua, jos se joutuu koskettaa kuumaa peltia parhaiden ruskistustulosten
: - ; o - kosketuksiin kylméan veden kanssa ollessaan saavuttamiseksi.
6 Aseta aika oikeanpuoleisella saatimella. Kkuuma

Aika saadetdan PIZZA-toiminnossa eri tavalla.
Tama asettaa pizzan paistoajastimen (vastaava

kuin uunin ajastin). Kun aika on paattynyt, uuni
pysyy paalld enintdan yhden tunnin ajan usean
pizzan perakkaista paistamista varten.

7 Kun uuni on saavuttanut [&mpotilan, ndytossa
nakyy ADD FOOD PRS STRT (lisda ruoka,

*  Vesi pysyy kivessa pitkan aikaa. Jos kivi kastuu,

anna sen kuivua kunnolla ennen kayttoa.

* Saippua vahingoittaa luonnollista pintaa ja ja&
kiveen pitkaksi aikaa kiven kuivumisen jalkeenkin.

paina start). Aseta pizza suoraan kiven paalle. O tavalicta, et oo et . 1 Anna Pro-Heat-pellin jashtya. ALA laita
8 Paina START/STOP (kaynnista/pysayta) ko”htiaavfa:staah'gj;a plzzakiveen imestyy mustia Pro-Heat-pelti& astianpesukoneeseen.
uudelleen, niin ajastin alkaa laskea aikaa alaspain. ’ 2 Kayta astianpesuainetta, lamminta vetts ja
; ; - - sienen karkeaa puolta mahdollisten varjaytymien
HUOMAUTUS: Suogttg\gmme erikseen myytéavan poistamiseen. ALA kayta terasvillaa tai muita
Ninja-pizzalapion kayttda. Jos sinulla ei ole pizza- hankausaineita, silla ne voivat naarmuttaa peltia.
lapiota, aseta pizza kivelle leikkuulaudan avulla tai o ) N
3 Huuhtele pelti ja kuivaa se pyyhkeella.

kayttamalld uunipellin jauhotettua pohjapuolta.

9 Kun kypsennysaika paattyy, uunista kuuluu
aanimerkki ja naytolle tulee teksti GET FOOD
(ota ruoka). Ota pizza uunista pizzalapiolla.

HUOMAUTUS: USEIDEN PIZZOJEN PAISTAMINEN
PERAKKAIN -Parhaat tulokset saat odottamalla,
kunnes nayttoon ilmestyy READY (valmis). Se
tarkoittaa, etta kivi on taas oikeassa lampétilassa.
Lisaa sitten seuraava pizza.
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VIANMAARITYSOPAS

VAROITUS: Sdhkoiskuvaaran ja tahattoman kdynnistyksen valttamiseksi laite taytyy
sammuttaa, ja se tiytyy irrottaa virtaldhteestd ennen vianmadaritysta.

¢ Laite ei mene paille?

1 Tarkista, etta vikavirtasuojakytkin on kytketty
kunnolla pistorasiaan ja etta olet painanut reset-
painiketta (nollaa). RESET-painikkeen (nollaa)
yladpuolella olevaan ympyraan syttyy oranssi valo.

2 \armista, etté painokytkin on kadannetty ON-
asentoon (paalla; viivapuoli on painettuna alas).
Varmista, ettd sdadin ei ole OFF-asennossa
(pois paalta).

Jos laite ei mene padlle edelld mainittujen vaiheiden

suorittamisen jalkeen, otathan yhteytta asiakaspalve-

luun soittamalla numeroon 0800 862 0453.

¢ Ohjauspaneelin ndytoélle tulee teksti ”’Add Food”
(lisda ruoka).
Laite on suorittanut esilammityksen, ja nyt on aika
lisata ainekset.

¢ Ohjauspaneelin ndytolla nikyy “E”-kirjain.
Laite ei toimi asianmukaisesti. Ota yhteytta
asiakaspalveluun soittamalla numeroon
0800 862 0453.
Jotta pystymme paremmin auttamaan sinua,
rekisterdi tuotteesi osoitteessa ninjakitchen.eu
ja pida tuote k&den ulottuvilla soittaessasi.

¢ Ohjauspaneelin ndytolla nikyy ”CLD”.
Kylmésavustusta kaytetdan antamaan ruokiin
savun makua, sita ei ole tarkoitettu kypsennykseen.
Kun menetelmaa kaytetaan lihan, kanan tai kalan
kanssa, se tulee suorittaa aina yhdessa erillisen
kypsennysvaiheen kanssa ruoan sisdlampatilan
elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi. Katso
paikallisista elintarvikestandardeista suositellut
elintarviketurvallisuuden lampdtilat.

¢ Lisdadnko ainekset ennen esilammitysta vai
sen jdlkeen?
On suositeltavaa antaa laitteen esilammeta ennen
ainesten lisdamista parhaiden tulosten saamiseksi.

¢ Pitadko savustusrasia tayttaa kokonaan pelleteillad?
Kylla, tayta savustusrasia aina tayteen asti. Olemme
suunnitelleet pellettimaaran juuri sopivaksi jokaista
savustuskertaa varten. Kaytettava kypsennystoiminto
tai ruoan maara eivat vaikuta pellettien maaraan,
vaan laite polttaa pelletit aina kokonaan.

¢ Milloin Woodfire Flavour -painiketta pitda painaa?
Paina Woodfire Flavour -painiketta ennen kuin painat
kaynnistyspainiketta, jos haluat lisata savun makua
Dehydrate- (kuivaus), Hi/LO-, Sear- (ruskistus),
Grill- (grillaus), Roast- (paahto), Bake- (paisto)

ja Pizza-toimintojen yhteydessa. Sinun ei tarvitse painaa
Woodfire Flavour -painiketta, kun kaytat Smoker-
toimintoa (savustin). Woodfire-tekniikkaa ei voi kayttaa
WARM-toiminnon (lampimana pito) yhteydessa.

Miksi pellettirasiasta tulee liekkeja?

Pellettirasiasta voi tulla pienia liekkeja, kun grillin
kantta nostetaan tuulisissa olosuhteissa.

Missa pelletteja kannattaa sailyttaa?
Sailyta pelletit aina kuivassa paikassa. Jos pelletteihin
paasee kosteutta, ne eivat valttamatta syty kunnolla,
mika saattaa vaikuttaa savun makuun.

¢ Miten palaneet pelletit havitetdan kypsennyksen
paatyttya?
Pelletit saattavat palaa edelleen, vaikka kypsen-
nysaika on paattynyt. Ala koske savustusrasiaan tai
poista sitéd ennen kuin grilli on lakannut savuamasta,
pelletit ovat palaneet kokonaan ja savustusrasia on
jaahtynyt. Poista sen jalkeen savustusrasia ja havita
jddhtynyt tuhka rasian sisalta turvallisesti.

» Voinko kayttaa oljyja ruoan kypsentdmiseen uunis-
sa korkeassa lampétilassa?
Kayta alla suositeltuja rasvoja/oliyja saasteliaasti.
Kéayta muita kuin suositeltuja rasvoja/6ljyja aino-
astaan silloin, kun Ninja-resepti niin edellyttaa (katso
pakkauksesta "Parhaat kaytannot kypsennykseen
yli 260 °C:n lampotilassa” koskien hyvaksyttyja
rasvoja/oljyja).

+ Miten véltan tulipalon uunissani, kun kypsenndn
useassa erassa korkeissa lampaétiloissa?
Muista tyhjentaa rasva/oljy paistovuoasta ja estaa
rasvan vuotaminen yli. Varmista, ettd vuoka pestaan
huolellisesti ennen jokaista kayttokertaa. Tama estaa
rasvan palamista ja savuamista.

+ Miten voin valttaa liekin leimahtamista
avatessani uunia?
Kun kypsennat korkeissa lampétiloissa, erityisesti
ruskistaessasi ruokia, avaa ovi hitaasti ja kasivarren
mitan etéisyydeltd. Muista tyhjentaa rasva/dljy
paistoalustasta ja estaa rasvan vuotaminen vli.
Tama auttaa estdmaan savun muodostumista
ja liekin leimahtamista.

Miksi esilammityksessa kestaa niin kauan?
Esilammitysaika vaihtelee toiminnosta ja laitteen
lampotilasta riippuen.

SMOKER (savustin), DEHYDRATE (kuivaus),
WARM (I&dmpiméana pito) Ei esilammitysta.

Jos lisdat Woodfire Flavour -makua, sytytysaika
pitenee vield 3-4 minuuttia.

Jos laitetta kaytetdan koleassa, sateisessa saassa,
esilammitysaika saattaa olla pidempi.

Jos kaytat jatkojohtoa, varmista, ettd se soveltuu
kayttéon ulkona ulkokayttdédn suunniteltujen
laitteiden kanssa. Vaaranlaisen johdon kayttod saattaa
johtaa johdon ylikuumenemiseen tai sulamiseen ja/
tai jannitteen alenemiseen.

Vaikka esilammitysta suositellaankin parhaiden
tulosten saavuttamiseksi, voit ohittaa sen painamalla
ja pitémalla painettuna START/STOP-painiketta
(kéynnista/pysayta) 3 sekunnin ajan. Naytolla vilkkuu
teksti "ADD FOOD” (Lisaa ruoka). Avaa kansi ja aseta
ainekset laitteeseen. Kun kansi on suljettu, kypsennys
alkaa ja ajastin alkaa laskea aikaa alaspain.

¢ Voinko poistaa Woodfire Flavour -maun kaytésta?
Jos olet painanut Woodfire Flavour -painiketta
ja aloittanut kypsennyksen painamalla START-
painiketta (kaynnista), voit painaa Woodfire
Flavour -painiketta uudelleen, jolloin se kytketaan
pois paalta, jos sytytys on alle 75-prosenttisesti
valmis (tama nakyy nayton edistymispalkissa). Jos
pelletit ovat kokonaan syttyneet ja grilli on siirtynyt
esilammitysvaiheeseen (nakyy naytolld), et voi kytkea
Woodfire Flavour -makua pois paalta.

¢ Voinko lisita pellettejd kypsennyksen aikana?
Jos kaytat SMOKER-toimintoa (savustin), voit lisata
pelletteja, kun ensimmainen erd on taysin palanut.
Sytyta uusi rasiallinen pelletteja painamalla Woodfire
Flavour -painiketta pohjassa 4 sekunnin ajan. Jos
savustat useita kertoja perakkain, suosittelemme
tayttdmaan savustusrasian pellettimitan avulla, kun
puolet pelleteista on palanyt. ALA tayta pellettirasiaa
uudelleen yli kahta kertaa. ALA sytyta pelletteja
uudelleen.
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TUOTTEEN REKISTEROINTI

KAHDEN (2) VUODEN RAJOITETTU TAKUU

Kun ostat tuotteen Euroopassa kuluttajana,
sinulla on laitteen laatua koskevat lailliset oikeudet
("lakisaateiset oikeudet”). Voit kayttaa naita
lakisaateisia oikeuksia jalleenmyyjaa vastaan.
Ninja on kuitenkin niin vakuuttunut tuotteidensa
laadusta, etta yhtié mydntaa valmistajan takuun
kahdeksi vuodeksi. Tama takuu koskee tuotetta
ainoastaan silloin, jos se on ostettu uutena

ja kayttamattomana. Néama ehdot koskevat

vain meidan takuitamme, eivatka ne vaikuta
lakisaateisiin oikeuksiisi ostajana. Huomaa, etta
kahden vuoden takuu on saatavissa kaikissa EU-
maissa.

Alla esitetyissa ehdoissa kuvataan mydntéamiemme
takuiden edellytykset ja laajuus. Takuut

myodntad SharkNinja Germany GmbH, ¢/o Regus
Management GmbH, Excellent Business Center

10. +11. Stock, Westhafenplatz 1, 60327 Frankfurt
am Main (Saksa) ("me”, "meidan”, "meille” jne.).

Ne eivat vaikuta lakisaateisiin oikeuksiisi tai oman
jalleenmyyijasi velvollisuuksiin eivatka jalleenmyyjan
kanssa solmimaasi sopimukseen. Nain on myos, jos
olet ostanut tuotteen suoraan Ninjalta.

Ninja®-takuun sisalté

Keittiokodinkone on melko suuri investointi. Uuden
laitteesi on toimittava kunnolla mahdollisimman
kauan. Kodinkoneelle mydnnettava takuu on
huomionarvoinen asia ja kertoo valmistajan
|luottamuksesta omaan tuotteeseensa ja
valmistuksen laatuun.

Saat palvelua verkossa osoitteessa
www.ninjakitchen.eu.

Miten rekisterdin takuun?

Voit rekisterdida takuun verkossa 28 paivan
kuluessa tuotteen ostamisesta. Tarvitset seuraavat
tiedot laitteestasi:

+  Mallinro
* Sarjanumero (vain, jos saatavilla)

* Tuotteen ostopaivéamaara (kuitista tai
lahetysilmoituksesta)

Rekisterodi verkossa osoitteessa
www.ninjakitchen.eu.

TARKEAA

* Takuu on voimassa ensimmaiset 2 vuotta
tuotteen ostospaivasta alkaen.

e Sailyta kuitti koko takuuajan. Mikali sinun
taytyy hyoddyntaa takuuta, tarvitsemme kuitin
tarkistaaksemme, ettd antamasi tiedot ovat
oikein. Patevan kuitin puuttuminen saattaa
mit&toida takuun.

Mitd etua on takuun rekisterdinnista?

Kun rekisteroit takuun, voit valita, haluatko
vastaanottaa vinkkeja, neuvoja ja kilpailuita
sisaltavan uutiskirjeemme. Kuulet myos
viimeisimmat uutiset Ninjan tekniikoista

ja tuotelanseerauksista. Rekisterdidessasi
takuun verkossa saat heti vahvistuksen
tietojesi vastaanottamisesta. Lisatietoja
tietosuojalausekkeestamme saat osoitteesta
www.ninjakitchen.eu.

Kuinka pitka takuu tuotteilla on?

Koska luotamme suunnitteluumme ja
laadunvalvontaamme, mydnnamme tuotteellesi
kaikkiaan kahden vuoden takuun.

Mita takuu kattaa?

Tuotteen korjaus ja vaihto (Ninjan harkinnan
mukaisesti), mukaan lukien kaikki osat ja tyo,
mikali tuotteessa on suunnittelu-, valmistus-
tai materiaalivikoja (toimitus- ja lI&hetyskulut
mukaan lukien). Takuumme on lisays kuluttajan
lakisaateisiin oikeuksiin.

Mita takuu ei kata?

* normaali kuluminen

» tapaturmaiset vahingot ja viat, jotka
aiheutuvat keittidlaitteen huolimattomasta
kaytosta, vaarinkaytosta, laiminlyonnista,
varomattomasta kaytosta tai kasittelysta,
joka ei ole laitteen mukana toimitetun Ninja®-
kayttoohjeiden mukaista

«  keittidlaitteen kaytt® muuhun kuin normaaliin
kotitalouskayttoon

« sellaisten osien kaytto, joita ei ole koottu tai
asennettu kayttdoohjeiden mukaisesti

* muiden kuin alkuperaisten Ninja®-varaosien ja
-varusteiden kaytto

« virheellinen asennus (paitsi jos asennuksen on
tehnyt Ninja®)

* muiden kuin Ninjan tai sen edustajien
tekemat korjaukset tai muutokset, ellet pysty
osoittamaan, etta muiden tekemat korjaukset
tai muutokset eivat liity vikaan, jota koskien
hyddynnat takuuta.

Mista voin ostaa alkuperdisia Ninja-varaosia ja
-varusteita?

Ninja-varaosat ja -varusteet ovat samojen
asiantuntijoiden kehittdmia kuin Ninja-keittidlaite.
Tayden valikoiman Ninja-varaosia, -vaihto-osia ja
-varusteita l6ydat osoitteesta sharkclean.eu.

Huomaa, ettd muiden kuin Ninja-varaosien kaytto
saattaa mitatodida valmistajan takuun. Tama ei
vaikuta lakisaateisiin oikeuksiisi.
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SAATAVANA OLEVAT LISAVARUSTEET

MUISTIINPANOJA

SAADETTAVA JALUSTA YLIMAARAINEN UUNIKANSI

Lujatekoisella ja SIVUPOYTA Kaatosateesta
sadadettavalla jalustalla . . . korventavaan
seka sivupoydalla :I'yotasoa} voidaan laajentaa auringonpaisteeseen - tdmé
ulkoilmakokkauspisteen saa jalustan jommallekummalle kestava ja taydellisesti

vietyé uusiin korkeuksiin. puolelle ja néin pitda
ruoanlaittovélineet kasilla.

yhteensopiva kansi pitaa
luonnonvoimat loitolla.

PIZZALAPIO VALURAUTAPELTI PELLETTIPUSSIT

Kiviuunimestarien suosima Nauti poikkeuksellisesta

Tayta varastosi omilla

valine leipien ja pizzojen karamellisoinnista, hiiltyneesta sekoituksillamme. Jokaisesta
siirtdmiseen uuniin ja uunista pinnasta ja ruskistuksesta riittda 20 savustukseen.
ulos.

valurautapannun ansiosta. Molemmat maut sopivat
Se sopii ihanteellisesti erinomaisesti kaikkien ruokien
ruoanlaittoon korkeissa kanssa.
lampaotiloissa.

;=]

o
&

LOYDAT OMASI OSOITTEESTA
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TACK

for att du képte Ninja® Woodfire utomhusugn

REGISTRERA DITT KOP

% ninjakitchen.eu/registerguarantee

] skanna QR-kod med mobilenhet

ANTECKNA DENNA INFORMATION

Modellnummer:

Serienummer:

Inkdpsdatum:

(Spara kvittot)
Inkdpsbutik:

TEKNISKA SPECIFIKATIONER
Spanning: 220-240 V-~ 50-60 Hz
Effekt: 2 400 W

TEST ke
KITCHEN e

www.ninjatestkitchen.eu

NINJA EE5E
T

TIPS: Modell- och serienummer anges
pa& QR-kodetiketten som sitter pa
baksidan intill elsladden.

Denna markning anger att
produkten inte far bortskaffas
med annat hushallsavfall. For

att féorhindra miljdbelastning

eller skador pa manniskors
halsa till foljd av okontrollerad
avfallshantering, ska apparaten
atervinnas pa ett ansvarsfullt satt for
att fréamja en hallbar ateranvandning
av material. For att aterlamna en
anvand enhet kan du anvanda dig av
befintliga retur- och insamlingssystem,
eller kontakta den aterforsaljare dar
produkten kdptes. De kan ldamna
produkten till miljosaker atervinning.

INNEHALL
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VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER

ENBART FOR UTOMSHUSBRUK e« LAS ALLA INSTRUKTIONER FORE ANVANDNING

[T

L&s igenom alla instruktioner sa att du férstar hur produkten ska anvidndas.

A

Anger risk som kan orsaka personskada, dédsfall eller ansenlig egendomsskada om den varning
som inkluderas med denna symbol ignoreras.

A\

Var noga med att undvika kontakt med heta ytor. Anvéand alltid handskar foér att undvika brannskador.

ﬁ Endast fér utomhusbruk.

AVARNING Underlatenhet att folja dessa instruktioner kan leda till elektriska stotar, brand
eller brannskador som kan orsaka egendomsskador, personskador eller dédsfall. Vid anvidndning
av elektriska apparater ska alltid grundliggande sidkerhetsatgérder, inklusive foljande iakttas:

10

For att eliminera kvavningsrisken fér sma barn
ska allt forpackningsmaterial kasseras direkt
nar det packas upp.

Anvand INTE den har apparaten fér ndagonting
annat an dess avsedda anvandning.

Anvand INTE i fordon eller batar i rérelse.
Felaktig anvéandning kan leda till personskada.
Anvand INTE inomhus. Denna ugn &r designad
ENDAST FOR ANVANDNING UTOMHUS i ett
valventilerat utrymme. Om den anvands under
tak kan giftiga angor, inklusive kolmonoxid,
ansamlas

och orsaka allvarliga kroppsskador eller
dodsfall.

Denna apparat kan anvandas av personer,
inklusive barn, med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental férmaga eller brist pa erfarenhet
och kunskap om de har fatt dvervakning eller
instruktioner om hur

man anvander apparaten pa ett sdkert satt
och férstar de risker som &r involverade.

Fér att undvika skador pa egendom fran laga
eller véarme, hall ett avstand pa minst 92 cm

(3 fot) fran baksidan, sidorna och toppen

till vaggar, skenor eller andra brannbara
konstruktioner.

Se till att ytan ar jamn, stabil, ren och torr.
Placera INTE apparaten nara kanten av ytan
som ugnen &r placerad pa under drift.

Var forsiktig nér du éppnar ugnen for att
undvika brannskador. Oppna ALLTID luckan
delvis innan den dppnas helt for att kontrollera
om det finns nagra flammor, eftersom vissa
livsmedel kan orsaka att fett, oljor eller fett
sténker och skapar flammor eller lagor.

Barn bér hallas under uppsikt sa att de inte
leker med apparaten. Férvara apparaten

och dess sladd oatkomligt fér barn. Lat INTE
apparaten rengdras eller underhallas av barn.
Apparaten ska forsorjas via en jordfelsbrytare
(RCD) med en nominell reststrém som inte
overstiger 30 mA. Apparaten ska anslutas till
ett jordat uttag.

n

12

13

14

15

16

17

18

En kort stromsladd medfoljer for att minska
risken for att barn tar tag i sladden eller fastnar
och for att minska risken for att manniskor
snubblar dver en langre sladd. Langre
|6stagbar natsladd eller forlangningssladdar
finns tillgdngliga och kan anvéandas om
forsiktighet iakttas vid anvandningen.

Fér att undvika skador pd egendom och
brannskador fran laga eller varme, hall ALLTID
ett minsta sdkert avstand pa minst 30 cm (1
fot) fran pelletsladan under rékning. Sma lagor
kan komma ut ur pelletsladan om ugnsluckan
lyfts i blasiga férhallanden.

For att undvika brannskador, anvand ALLTID
pelletsskopan nar du lagger till pellets i
rokladan. Tillsatt INTE pellets fér hand.

For att undvika brannskador och
egendomsskador, se till att locket pa rokladan
ar helt stangd for att férhindra att lagor
kommer ut ur rokladan.

Pellets kan fortsatta att brinna efter att
tillagningstiden ar klar. Ror eller ta inte bort
rokladan férrén ugnen har slutat réka, pellets
har brunnit ut helt och rékladan har svalnat.
For att undvika personskador och
brannskador |13t svalna innan du rengér,
demonterar, sétter i eller tar bort delar och
forvaring.

L&t INTE pellets svdmma &ver pelletsladan.
Om du gor det kommer det att inféra syre
som leder till férbranning, ldga och skador pa
enheten vilket kan resultera i brdnnskador.

ROr INTE heta ytor. Apparatens ytor ar varma
under och efter anvandning. Undvik bran-
nskador och personskador: Anvand ALLTID
grytlappar eller isolerande vantar och anvéand
tillgédngliga handtag och knoppar. Rekommen-
derad anvandning av redskap med langt hand-
tag for att tillsatta eller ta bort ingredienser.
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19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29
30

31

32

Ror INTE tillbehdren under eller direkt efter
tillagning. Korgen blir extremt varm under
tillagnings-

processen. Undvik fysisk kontakt nar du
avldgsnar korgen eller plattan fran apparaten.
For att forhindra brannskador eller persons-
kador, var ALLTID forsiktig nar du anvander
produkten. Vi rekommenderar anvandning av
redskap med langa handtag och skyddande
grytlappar eller isolerade ugnshandskar.

Se ALLTID till att ugnen ar helt sval innan

du slapper och tar bort kokplattorna eller
flyttar for att undvika brannskador eller
personskador.

Anvand INTE produkten utan att antingen
pizzastenen eller ugnsformen ar installerad.
For att skydda mot elektriska stotar bor sladd
och férlangningssladd placeras sa att de inte
draperas 6ver bankskivan eller bordsskivan
dar de kan dras pa av barn eller snubbla &ver.
Hall sladdanslutningen torr och sdnk INTE ner
sladden, stickpropparna eller huvudenhetens
holje i vatten eller annan vatska.

Inspektera apparaten och sladden med
jamna mellanrum. Anvand INTE apparaten
om sladden eller kontakten har skadats. Om
apparaten inte fungerar eller har skadats pa
ndgot satt ska du genast sluta att anvéanda den
och ringa kundservice.

Anvand ALDRIG uttag under bankskivan.
Anslut ALDRIG utrustningen till en extern
timer med strémbrytare eller ett separat
fjarrkontrollsystem.

Placera INTE apparaten och 1at sladden
komma i kontakt med heta ytor.

Anvand endast rekommenderade tillbehdr som
medfdljer denna apparat eller &r godkanda

av SharkNinja. Anvandning av tilloehér som
inte har rekommenderats av SharkNinja kan
innebéra risk for brand eller personskador.
Kontrollera att ugnen &r ren och torr innan du
placerar nagot tillbehér i den.

Flytta INTE apparaten under anvandning.
Tack INTE 6ver luftintaget eller
luftutslappsventilen nar apparaten ar
paslagen. Om du gor det kommer maten inte
att tillagas jdmnt och du riskerar att skada
enheten eller fa den att dverhettas.

Placera INTE nagonting ovanpa produkten nar
locket &r sténgt vid férvaring.

Se till att grillplattan ar korrekt placerad och
ordentligt fastlast.

33

34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47
48

Anvand INTE den har apparaten for
djupfritering

Dra omedelbart ur kontakten om en fettbrand
uppstar eller om enheten avger svart rok.
Vanta tills den har slutat ryka innan du
avlagsnar nagra tillagningstilloehor.
Spanningen i vagguttag kan variera och
paverka produktens prestanda. For att
forhindra eventuell sjukdom, anvand ALLTID
en extern mattermometer for att kontrollera
att din mat &r tillagad till de rekommenderade
temperaturerna.

Anvand ENDAST akta trapellets av
livsmedelskvalitet fran Ninja i din enhet.
Anvand ALDRIG foér uppvarmning
branslepellets, l6vtra, trakol, flytande branslen
eller nagot annat brannbart material utom
Ninja-pellets i Smoker.

Hall hdnder och ansikte borta fran rékboxen
nar enheten anvands och &r varm.

Ha ALLTID en brandslackare ldampad for
elektriska brander tillganglig nar du anvander
rokfunktionen.

Férvara ALLTID trapellets pa en torr plats,
borta fran vadrmeproducerande apparater
och andra branslebehallare.

Hall din grill ren och 1at inte dverflodigt fett
eller aska samlas inuti eller pa rékladan och
patronen. Om du gor det dkar risken avsevart
for en fettbrand och ytterligare rok som kan
férsamra smaken pa din mat.

Se rengdérings- och underhallskapitlet fér
information om regelbundet underhall av
apparaten.

For att koppla fran, tryck pa strémknappen for
att stanga av enheten, dra sedan ur kontakten
fran uttaget nar den inte anvénds och innan
rengdring.

Rengdr INTE denna produkt med vattenspray
eller liknande.

Rengér INTE med stalull. Delar fran stalullen
kan falla av och komma i kontakt med
stromledande delar, vilket leder till risk for
elstotar.

Foérvara inomhus nér den inte anvands under
langa perioder.

Forvara utom rackhall fér barn.

Utsatt INTE en e] dvertackt grill for vader
och vind. Anvand ALLTID grillskydd nar det
foérvaras utomhus.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER
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DELAR OCH TILLBEHOR

A Monterad huvudenhet
(natsladden visas inte)

B Tillbehorsram A

C Pizzasten 1 (Fig. A)
D Pro-Heat-bricka

E Stekhylla

F  Pelletslada

G Pelletsskopa

H Néatsladd och RCD-kontakt 8

| ON/OFF Switch

(o

F

For att bestalla reservdelar eller ytterligare delar och tillbehoér, besdk ninjakitchen.eu

FORE FORSTA ANVANDNING

1 Tautallt férpackningsmaterial och tejp ur ugnen.

2 Avlagsna alla tillbehor fran férpackningen och 1as noggrant igenom denna bruksanvisning. Var sarskilt
uppmarksam pa driftinstruktioner, varningar och viktiga sékerhetsatgarder for att undvika personskador
eller skador pa egendom.

3 Skolj tillbehérsramen, Pro-Heat-brickan och stekhyllan i varmt tvalvatten. Skolj och torka noggrant.
4 ANVAND INTE slipande borstar eller svampar p& kokytan. Skada p& belaggningen kan uppsta.

OBS! BI6t INTE pizzastenen och stall den inte i diskmaskinen. Placera den i ugnen nar du har tagit ut
all forpackning.

OBS! Vi rekommenderar att alla tillbehor placeras i ugnen och att den kérs pa Baka-funktionen
i 20 minuter med 370 °C utan att nagon mat l&aggs in. Detta tar bort eventuella rester och skadar

inte ugnens prestanda.

Fortsiétt félja instruktionerna pa sidan 168 och 169 innan du férséker med detta.
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FORE FORSTA ANVANDNINGEN -FORTSATT

VART DU SKA STALLA UGNEN

Placera ugnen pa en stabil och jamn yta. Det

ar viktigt att detta stédjer produktens vikt och
storlek. Undersidan héller sig sval s& du kan placera
ugnen pa vilken yta som helst. Positionera ugnen
minst 90 cm (3 fot) fran vaggar eller nagot ovanfor
pa grund av varmen och rékutvecklingen.

O
00

ANVAND | ALLA VADER

Ugnen ar séker att anvanda i alla vader.
Huvudenheten ar IPX4-klassad och kontakten ar
IP66. RCD-kontakten ger extra skydd och den &r
utformad for att sld ifran vid eventuella problem
med kretsen. N&r den inte anvands sa rader vi

dig att forvara den 6vertackt for att enheten ska
halla sig i toppform. Aven om enheten &r séker s&
kommer den att visa tecken pa vaderpaverkan om
den exponeras for vader och vind.

FORLANGNINGSSLADD

Om du anvander en foérlangningssladd, se till att

den &r lamplig for apparater for utomhusbruk.
Anvandning av felaktig sladd kan leda till att sladden
Overhettas, smalter och/eller spanningsfall. Ett
spanningsfall kan dka forvarmningstiderna och
paverka tillagningsresultat och/eller tillagningstider.

INNAN FORSTA ANVANDNING

1 Anslut jordfelsbrytaren till ett eluttag. Sla pa
kontakten.

2 Tryck pa RESET-knappen pa jordfelsbrytaren.
Lampan under RESET-knappen bor lysa rott. Forsok
med ett annat uttag om den inte gér det. Obs! Det
kan vara svart att se lampans ljus i direkt solljus.

3 Tryck pd TEST-knappen pa jordfelsbrytaren.
Den roda lampan bor nu vara avstangd. Det
betyder att stromkabeln fungerar korrekt. Om
lampan inte slacks nar du trycker ner TEST-
knappen bor du kontakta kundservice.

4 Efter att ha kontrollerat att jordfelsbrytaren fungerar
korrekt trycker du dterigen pa RESET. Den roda
lampan bor lysa upp igen. Enheten kan nu sattas pa.

SVENSKA

OBS! Indikator for jordfelsbrytare;
ROD = Jordfelsbrytare &r PA:;
SVART = Jordfelsbrytare ar AV

5 Tryck pa on/off-knappen pa
baksidan av kontrollpanelen.
Stréombrytaren &r pa nar sidan
med linjen ar nedtryckt.

6 \Vrid nu pa knappen pa framsidan av kontrollpanelen
och vrid den till 6nskad funktion. Skarmen bor lysa
upp for att visa tider eller temperaturer. Grillen &r nu
redo for anvandning.

OBS! RESET-knappen pa jordfelsbrytaren maste
tryckas ned varje gang enheten dras ut ur eluttaget.
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FORE FORSTA ANVANDNINGEN -FORTS.

TILLBEHORSRAMEN:
1 Montera tilloehdrsramen pa ugnens nedersta

niva (dversta nivan om grillfunktionen anvands).

2 Placera pizzastenen pa tillbehérsramen vid
tillagning av pizza.

3 Forallaandra funktioner, ta bort pizzastenen
och placera Pro-Heat-brickan i tillbehdrsramen.

4 Om duanvander stekhyllan ska du placera
den i Pro-Heat-brickan.

ROKLADA

Installera rékladan: For att installera, dppna
genom att satta fingret pa sidoinsatsen for att
halla lddan 6ppen och satt in den avtagbara
rokladdan sd att den sitter stadigt pa plats.

Fylla pa Ninja Woodfire™ Pellets: Fyll
pelletsskalen till toppen och plana ut for att
undvika spill. Medan du héller rékladans lock
oppet, hall pellets i rokladan tills den &r fylld
till toppen. Stang sedan rokladans lock.

Anvand endast Ninja Woodfire-pellets
for basta resultat, prestanda och smak.

Ta bort réklddan och rengdring: Undvik
brannskador genom att 1ata pelletsen svalna
helt innan de tas ut ur ugnen fére rengéring.
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LARA KANNA NINJA WOODFIRE-UTOMHUSUGN

BAKE , o TOP HEAT

GOURMET

WOODFIRE

SMOKER ¢ o ROAST I—II—II—I >
0T T Sl
worst e | IZLOZEOZ 0z 0 @
KEEP WARM o o PIZZA

@opp. O C TEMP | TiME )
8 &)

FUNKTIONER

Vrid det vanstra vredet for att valja 6Gnskad
funktion eller for att stanga av ugnen.

WARM (varm): Hall maltiderna varma och klara
att ata efter tillagningen.

DEHYDRATE (torka): Avlagsna forsiktigt fukt
for snacks som torkat kott och torkad frukt.
SMOKER (rék): Langsam matlagning pa lag
varme for att mora stora kottstycken.

BAKE (bakning): Skapa bakverk med krispiga
skorpor och fluffigt innandéme.

TOP HEAT (6vre viarme): Smalt snabbt toppings
eller skapa vackert brynta ytor.

GOURMET ROAST (gourmetstekning): Borja
hogt och avsluta lagt for en krispig utsida och
saftig insida.

MAX ROAST (maxstekning): Fa rostade, krispiga,
karamelliserade resultat som en traditionell ugn inte
kan skapa.

PIZZA: Gor dina favoritpizzor hemma fran farska
till frysta.

Artisan (hantverksstil) - Pizzor i hantverksstil
ar gyllenbruna pa utsidan av den tunna,
krispiga pizzabotten och &r staplade med
farsk mozzarellaost.

Thin (tunn) - En tunnare pizzabotten stdder en
nypa av tunt skivade ingredienser som tillagas
snabbt.

Pan - En tjockare pizzabotten och anvandning
av en djup panna innebar att du kan stapla pa
dina ingredienser eftersom den bakar langre
an med en tunn pizzabotten.

New York Style - Tunnare pizzabotten med
massor av mozzarellaost med lag fukthalt

pa toppen. Osten stracker sig nara kanten av
degen och lamnar ungefar 2,5 cm exponerad
for att hantera skivan medan du ater.
Calzone - Folj instruktionerna pa kartongen
for basta resultat.

Custom (anpassad) - Anvand din favorit-
botten och tillsatt dina favoritingredienser

for att skapa din egen pizza

DRIFTKNAPPAR/VREDE/INDIKATORLJUS

1. AV: Nér enheten inte anvands, se till att vredet
arilaget AV.

2. VANSTER VREDE: Anvand det har vredet for
att valja onskad tillagningsfunktion.

3. KNAPPAR FOR TEMP/TID: Tryck pd TEMP-
knappen och anvand sedan det hogra vredet
for att vélja onskad temperatur. Tryck p& TIME-
knappen och vrid vredet for att vélja tid.

4. HOGER VREDE: Anvénd det har vredet
tillsammans med knapparna TEMP och TIME
for att justera temperatur och tid och for att
valja pizzatyp.

5. START/STOP-KNAPP: Tryck pd START/STOP-
knappen for att starta eller stoppa den aktuella
tillagningsfunktionen.

SVENSKA

OBS! Aven om det inte rekommenderas kan
forvarmning hoppas 6ver genom att trycka
pa och hélla ned det hogra vredet i 4 sekunder.

6. READY (redo): Vid tillagning av flera pizzor
tands indikatorn READY, vilket indikerar att
pizzastenen har temperaturen for att tillaga
nasta pizza.

7. PA: Om ugnen &r p& och inte &r installd p& AV
tands denna lampa, vilket indikerar att ugnen
fortfarande ar pd och varm. N&r ugnen inte
anvands vrider du det vanstra vredet till AV.

8. WOODFIRE FLAVOUR (vedeldad smak):
Tryck for att 1agga till vedeldad smak i maten.
(Kan inte anvéndas for VARMHALLNING).

OBS! \Woodfire-tekniken kommer inte att antéandas
om pellets inte fylls till toppen av roklddan
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ANVANDA NINJA-UGNEN UTOMHUSUGN

Baka, torka, hilla varm

BAKE (bakning)
FORINSTALLNING: 285 °C, 15 minuter
TEMPERATURINTERVALL: 145-370 °C, 1 minut-2 timmar

DEHYDRATE (torka)
FORINSTALLNING: 65 °C, 6 timmar
TEMPERATURINTERVALL: 25-90 °C, 1-12 timmar

WARM (varm)

TEMPERATURINTERVALL: 30 minuter-3 timmar

1 Montera tilloehérsramen i ugnens botten.

2 Vrid det vanstra vredet for att valja BAKE
(BAKA), DEHYDRATE (TORKA) eller WARM
(VARM).

3 For att anvdnda WOODFIRE FLAVOUR, dra
ut rokladan och anvand pelletsskopan for
att fylla upp rokladan med Ninja Woodfire
Pellets. Overfyll INTE réklddan. Tryck sedan
pa knappen WOODFIRE FLAVOUR.

OBS! Knappen WOODFIRE FLAVOUR kan inte

anvandas med BAKE.

4 Tryck pd TEMP-knappen och anvand sedan
det hogra vredet for att stalla in temperaturen.
Tryck pa TIME-knappen och anvand sedan det
hogra vredet for att stalla in tiden.

5 Tryck pa START/STOP fér att borja
forvarmningen. Beraknad forvarmningstid &r 5
till 25 minuter beroende pa installd temperatur.
Om du anvander Woodfire Flavour kommer
pelletsen att g igenom en tandningscykel
(IGN), sedan boérjar ugnen féorvarmas (PRE).

OBS! Det finns ingen forvarmningstid for
funktionerna WARM och DEHYDRATE.

6 Borja forbereda ingredienserna medan ugnen
forvarms.

7 Nar ugnen ar forvarmd visas ADD FOOD,
PRS START (l&gg till mat, tryck pa start) pa
displayen.

8 Anvand ugnshandskar for att dra ut ramen

och placera pannan med ingredienser pa
ramen.

9 Tryck pa "START/STOP” for att starta
tillagningen. Timern borjar rakna ner.

10 Nar tillagningstiden har gatt hors en ljudsignal
och DONE visas pa displayen.

11 Anvand ugnshandskar for att ta ut maten

ur ugnen. L&t maten svalna innan du
serverar den.

& ROk

Forinstélining: 120 °C, 4 timmar

Temperaturintervall: 120-180 °C 10 mins-12 timmar

1 Montera tilloehdrsramen i botten av ugnen
och placera sedan Pro-Heat-brickan ovanpa
den. Placera stekhyllan i pannan (valfritt).

2 Vrid det vanstra vredet for att valja SMOKER.

3 Placera ingredienserna pa stekhyllan eller
Pro-Heat-brickan.

=)
iy

I

4 Dra upp rokladan och anvand pelletskopan
for att fylla rékléd;—_}n till toppen med Ninja
Woodfire Pellets. Overfyll INTE rokladan.

5 Tryck pa TEMP-knappen och anvand sedan det
hogra vredet for att stélla in temperaturen.
Tryck pa TIME-knappen och anvand sedan
det hogra vredet for att stalla in tiden.

6 Tryck pd "START/STOP” for att starta tillag-
ningen. Det finns ingen forvarmningstid for
Smoker-funktionen (rék). Pelletsen gar igenom
en tandningscykel (IGN) i 3-4 minuter, ugnen
borjar tillaga och timern borjar rakna ner.

7 Naér tillagningstiden har gatt ut hors en
ljudsignal och DONE visas pa displayen.

8 Anvand ugnshandskar for att ta ut maten
ur ugnen. Lat den vila innan du serverar.

OBS! Woodfire-tekniken kommer inte att
antandas om pellets inte fylls till toppen av
rokladan
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Gourmetstekning
Forinstallining: 280 °C, 10 minuter (steg ett)
Temperaturintervall: 280-370 °C, T minut-3 timmar

1 Montera tillbehdrsramen i ugnens botten.

2 Vrid det vanstra vredet for att valja GOURMET
ROAST.

3 For att anvdanda WOODFIRE FLAVOUR, dra
ut rokladan och anvand pelletsskopan for
att fylla upp rokladan med Ninja Woodfire
Pellets. Overfyll INTE roklddan. Tryck sedan
pa knappen WOODFIRE FLAVOUR.

4 Steg ], lysdioden tands. Detta ar den héga
temperaturinstallningen.

5 Tryck pd TEMP-knappen och anvand sedan
det hogra vredet for att stélla in temperaturen.
Tryck pa TIME-knappen och anvéand sedan det
hogra vredet for att stalla in tiden.

6 Tryck pa det hdgra vredet sé tands lysdioden
for steg 2. Upprepa féregdende steg for att
programmera steg 2.

7 Tryck pa START/STOP for att borja férvarmn-
ingen. Berdknad forvarmningstid ar 25 minuter
beroende pa installd temperatur. Om du
anvander Woodfire Flavour kommer pelletsen
att g& igenom en tédndningscykel (IGN),
sedan borjar ugnen forvarmas (PRE).

8 Nar ugnen ar férvarmd visas ADD FOOD PRS
START pa displayen.

9 Dra tillbehérsramen framat och placera pannan
med ingredienserna pa ramen. Stang luckan.

10 Tryck pa START/STOP foér att starta timern.
Steg 1, temperatur och tid visas och timern
borjar rakna ner. Ugnen vaxlar automatiskt
till steg 2-instéliningar nar steg 1 &r klart.

11 Nar tillagningstiden har gatt ut hors en ljudsignal
och DONE visas pa displayen pa ugnen.

12 Anvand ugnshandskar for att ta ut maten ur
ugnen. Lat den vila innan du serverar.

Maxstekning
Forinstalining: 370 °C, 5 minuter
Temperaturintervall: 240-370 °C, 1 minut-1 timmar

1 Montera tillbehdrsramen i botten av ugnen och
placera sedan Pro-Heat-brickan ovanpa den.

SVENSKA

VIKTIGT: Pro-Heat-brickan ska installeras
eftersom den behodver férvarmas med ugnen.

2 Vrid det vanstra vredet for att valja MAX ROAST.

3 For att anvdanda WOODFIRE FLAVOUR, dra
ut roklddan och anvéand pelletsskopan for
att fylla upp roklddan med Ninja Woodfire
Pellets. Overfyll INTE roklddan. Tryck sedan
pa knappen WOODFIRE FLAVOUR.

4 Tryck pa TEMP-knappen och anvand sedan
det hogra vredet for att stélla in temperaturen.
Tryck pa TIME-knappen och anvand sedan det
hogra vredet for att stélla in tiden.

5 Tryck pd START/STOP for att borja forvarmningen.
6 Medan ugnen forvarms. Borja forbereda

ingredienserna. Berdknad forvarmningstid ar
25 minuter beroende pa installd temperatur.

7 Nér ugnen ar férvarmd visas ADD FOOD PRS
START pa displayen.

8 Anvand ugnshandskar for att dra ut ramen
och placera ingredienserna pa pannan.

9 Tryck pa "START/STOP” for att starta tillagningen.
Timern borjar rékna ner.

10 Nar tillagningstiden har gatt hérs en ljudsignal
och DONE visas pa displayen.

1 Anvand ugnshandskar for att ta ut maten ur
ugnen. Lat den vila innan du serverar.

OBS! Enheten piper och visar FLIP (vand)
i 30 sekunder. Vandning ar valfritt men
rekommenderas.
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ANVANDA NINJA WOODFIRE UTOMHUSUGN - FORTS.

Pizza
Montera tillbehoérsramen i ugnens nederdel
och placera sedan pizzastenen ovanpa.

1

OBS! Om du lagar panpizza maste du férbereda

i en djup panna (ingar ej).

2
3

Vrid det vanstra vredet for att valja PIZZA.

For att anvanda WOODFIRE FLAVOUR, dra
W ut roklddan och anvéand pelletsskopan for
*** att fylla upp roklddan med Ninja Woodfire
Pellets. Overfyll INTE roéklddan. Tryck sedan
pd knappen WOODFIRE FLAVOUR.

Anvand det hogra vredet for att valja dnskad
forinstalld pizzatyp (Artisan, Thin, Pan, New
York Style, Frozen eller Custom).

Tryck pa START/STOP fér att borja
forvarmningen. Beréknad forvarmningstid ar
10-25 minuter beroende pa installd temperatur.
Om du anvander Woodfire Flavour kommer
pelletsen att g& igenom en t&dndningscykel
(IGN), sedan borjar ugnen forvarmas (PRE).

OBS! Temperaturen kan endast stallas in
med MANUAL.

6

Anvand det hogra vredet for att stalla in
TIDEN. Installningstiden ar annorlunda for
PIZZA. Detta staller in pizzatimern (liknande en
ugnstimer). Nar tiden &r slut haller ugnen pa i
upp till en timme for tillagning av flera pizzor.

N&r ugnen har natt temperaturen visas ADD
FOOD PRS STRT. Lagg pizzan direkt pa stenen.

Tryck pd START/STOP igen s& borjar timern
rakna ner.

OBS! Vi rekommenderar att du anvander Ninja
Pizzaspade, som séljs separat. Om du inte har en
pizzaspade, anvand skarbradan eller undersidan
av en bakpanna med mjél for att placera pizza

pa stenen.

Né&r tillagningstiden har gatt ut hors en ljudsignal
och GET FOOD visas pa displayen. Anvand en
pizzaspade for att ta ut pizzan ur ugnen.

OBS! TILLAGA FLERA PIZZOR - For basta
resultat, vanta tills READY visas pa displayen.
Detta indikerar att stenen har ater uppnatt ratt
temperatur. L&gg sedan i nasta pizza.

Ovre virme
Forinstalining: 370 °C, 5 minuter
Temperaturintervall: 240-370 °C, 1 minut-1 timmar
1 Montera tillbehdrsramen pa ugnens éversta
niva och placera sedan Pro-Heat-brickan
ovanpa den. Placera stekhyllan i pannan
(valfritt).

2 Vrid det vanstra vredet for att valja GRILL.
3 Tryck pd TEMP-knappen och anvand sedan

det hogra vredet for att stalla in temperaturen.

Tryck pa TIME-knappen och anvénd sedan det
hogra vredet for att stalla in tiden.

4 Placera ingredienserna pa stekhyllan eller
Pro-Heat-brickan.

5 Tryck pa "START/STOP” fér att starta tillagningen.

Det finns ingen forvarmningstid. Ugnen borjar
tillagningen och timern borjar rékna ned.

6 Nar tillagningstiden har gatt hors en ljudsignal
och DONE visas pa displayen.

7 Anvand ugnshandskar for att ta ut maten

ur ugnen. Lat maten svalna innan du
serverar den.
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RENGORING OCH UNDERHALL

RENGORING AV UGNEN

1

Ugnen boér rengdras noggrant efter varje
anvandning. Lat ALLTID apparaten och
tillbehdren svalna innan rengoring.

2 Koppla bort enheten fran stromkallan fore
rengoring. Hall luckan dppen efter att du tagit
bort maten sa att enheten kan svalna snabbare.

3  Anvand tval och vatten for att rengdra insidan
av ugnen med en nylonborste.

RENGORA TILLBEHOREN

Roklada

Ta bort roklddan och kassera allt innehall pa
ett sakert satt efter varje anvandning.

Rengaring av rokladan kravs inte efter varje
anvandning. Anvand en stalborste for att ta
bort extra kreosot efter var 10:e anvandning.

OBS! Anvand INTE flytande rengdringsldsning
pa rokladan.

Skoétsel av pizzastenen

Tvatta INTE pizzastenen.

Den kan spricka eller ga sénder om den kommer i
kontakt med kallt vatten medan den &r varm.

Vatten kan stanna lange i stenen: om den blir blot,

lat den torka fullstdndigt innan den anvands igen.

Tval skadar den naturliga beldggningen och
stannar kvar inuti stenen efter att den har torkat.

Svarta flackar &r normala pa pizzastenar.

* Rakna med att din pizzasten blir missfargad
med tiden - en kryddad sten ar bra (som en
gjutjarnspanna). Men om du vill rengéra den:

~  Lat den svalna helt.

- Skrapa den latt med ett redskap som inte ar av

metall for att ta bort eventuellt skréap som fastnat.

~ Torka sedan bort eventuella kvarvarande rester
med en mjuk trasa.

Stekhylla/tillbehérsram

1 Lat ugnen svalna innan du tar bort hyllorna.
Hyllorna kan diskas i diskmaskin.

2 Om du tvattar for hand, anvand diskmedel,
varmt vatten och den grova sidan av en
svamp for att ta bort eventuell brand mat.

3 Skolj hyllorna och handdukstorka.

Pro-Heat-bricka

Kan jag anvidnda aluminiumfolie for att halla platen
ren?

Folie kan anvandas pa gourmetstek / nar stekhyllan
ligger i platen. Detta gor det enkelt att rengora.

Vi rekommenderar inte att du anvander folie for
maxstekning eftersom ingredienserna maste ha
kontakt med den uppvarmda platen for basta
branneffekt.

1 L&t Pro-Heat-brickan svalna. Placera INTE
Pro-Heat-brickan i diskmaskinen.

2 Anvand diskmedel, varmt vatten och den
grova sidan av en svamp for att ta bort
eventuell kvarvarande missfargning. Anvand
INTE stalull eller andra slipande skrubbare
eftersom det kan repa kdksredskapet.

3 Skolj brickan och torka den med en handduk.
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FELSOKNING

VARNING: Minska risken for elstétar och oavsiktlig paslagning genom att dra ut

stickkontakten fran eluttaget fére felsdkning.

Min enhet gar inte att sla pa.

1 Kontrollera att jordfelsbrytaren (RCD) ar helt
ansluten och att aterstaliningsknappen har tryckts
in. Cirkeln ovanfér RESET-knappen kommer att
lysa i orange.

2 Setill att tryckknappen &r vriden till Idget ON (pad)
(linjen kommer att tryckas ned). Se till att ratten
inte star i lage OFF (av).

Om din enhet inte slds pa efter att du har utfort
stegen ovan, kontakta kundtjanst pa
+44 0800 862 0453.

»Add Food” (Iigg i mat) visas pa mandverpanel-
ens display.

Enhetens forvarmning ar klar och det &r dags att
l&gga i maten.

YE” visas pa mandverpanelens display.

Enheten fungerar inte som den ska. Kontakta
kundtjanst pa +44 0800 862 0453.

For att vi enklare ska kunna hjalpa dig, registrera din
produkt online péa ninjakitchen.eu och ha produkten
till hands nar du ringer.

"CLD" visas pa kontrollpanelens display.

Cold Smoking (kallrékning) ska anvandas for att
ge roksmak till livsmedel. Detta ar inte avsett for
matlagning. N&r det anvands pa kott, kyckling eller
fisk bér denna process alltid anvandas i samband
med ett separat steg for att uppna en saker
innertemperatur. Se de lokala myndigheternas
livsmedelsstandarder for rekommenderade
temperaturer for sakra livsmedel.

Ska jag lagga i maten fore eller efter féorviarmning?
For basta resultat, 1t enheten férvarmas innan
ingredienserna tillsatts.

Behdver jag fylla hela rékladan med pellets?

Ja, fyll alltid roklddan hela vagen upp. Vi har fulldndat
mangden pellets som behovs for varje rokning,
oavsett funktion eller matmangd s& kommer enheten
att bréanna igenom dem pa lampligt satt.

Nér trycker jag pa Woodfire Flavour-knappen?
Tryck pa Woodfire Flavour-knappen innan du trycker
pa start nar du vill lagga till rok med funktionerna
Dehydrate (torka), Hi/LO, Sear (bryna), Grill (grilla),
Roast (steka), Bake (baka) och pizzafunktioner. Du
behover inte trycka pd Woodfire Flavor-knappen nar
du anvander funktionen Smoker (rok). Woodfire kan
inte anvandas med WARM (varm).

Varfor slar det upp lagor ur pelletsladan?
Sma 1agor kan komma ut ur pelletslddan om grillocket
lyfts i blasiga férhallanden.

Var ska jag forvara mina pellets?

Forvara alltid pellets pa ett torrt stalle. Eventuell fukt
i pelletsen kan forsamra anténdningen och kvaliteten
pa roksmaken.

Hur gor jag av med bréanda pellets efter en
tillagningscykel?

Pellets kan fortsatta att brinna efter att tillagning-
stiden &r Klar. Rér eller ta inte bort rokladan forran
grillen har slutat roka, pellets har brunnit ut helt och
rokladan har svalnat. Ta sedan bort rékladan och
kassera kylt askinnehdll pa ett sakert satt.

Kan jag anvanda oljor for att laga mat i min ugn vid
héga temperaturer?

Anvand rekommenderade fetter/oljor sparsamt.
Anvand endast "Ej rekomnmenderade fetter/oljor”

nar det anges i ett Ninja-recept (se "Béasta metoder
vid matlagning dver 260°C fér godkénda fetter/oljor”
som ingar i paket).

Hur undviker jag brand i min ugn vid tillagning

av flera ratter vid hoga temperaturer?

Kom ih&g att tdmma fettet/oljan fran ugnspannan
och férhindra spill. Se till att ugnspannan tvattas
noggrant fore varje anvandning. Darigenom hindras
att fett brénns och avger rok

Hur undviker jag flammor ndr ugnen 6ppnas?

Nar du lagar mat vid héga varmetemperaturer, sarskilt
nar du steker mat, dppna luckan ldngsamt och pa
armlangdsavstand. Kom ihdg att tbrmma fettet/oljan
fran bakplaten for att férhindra spill. Detta kommer att
bidra till att forhindra rok och flammor.

Varfor tar férvarmningen sa lang tid?
Forvarmningstiderna varierar beroende pa funktion
och enhetstemperatur.

SMOKER (rok), DEHYDRATE (torka), WARM (varm)
Ingen foérvarmning.

Om du lagger till Woodfire Flavour kommer
antandningstiden att ldgga till ytterligare 3-4 minuter.

Anvandning av enheten i daligt vader med kraftigt
regn kan orsaka langre forvarmningstider.

Om du anvander en forlangningssladd, se till att
den ar lamplig fér anvéandning utomhus med
utomhusapparater. Anvandning av felaktig sladd
kan leda till att sladden ®verhettas, smalter och/
eller spanningsfall.

Aven om férvarmning rekommenderas starkt for
basta resultat, kan du hoppa dver den genom att
trycka och halla ned START/STOPP-knappen i tre
sekunder. "ADD FOOD" (l&gg i mat) blinkar pa
displayen. Oppna locket och lagg ingredienserna
i enheten. Tillagningen och tidtagningen startar
nar locket har stangts.

Kan jag stdnga av Woodfire Flavour?

Om du tryckte pd Woodfire Flavour och redan startat
din tillagningsfunktion genom att trycka pa START,
kan du trycka pa knappen fér Woodfire Flavour
igen for att stdnga av den om tandningscykeln ar
mindre &n 75 % klar (indikeras av férloppsindikatorn
pa skarmen). Om pellets har antants helt och grillen
har évergatt till férvarmningscykeln (indikeras pa
displayen), kan du inte stanga av Woodfire Flavour.

Kan jag ldgga till mer pellets under en
tillagningscykel?

Nar du anvander funktionen SMOKER (rék) kan

du lagga till fler pellets nar den forsta satsen har
brants helt. Tryck och halla knappen Woodfire
Flavour nedtryckt i fyra sekunder for att tdnda en ny
full 1ada med pellets. Om du kor pa varandra foljande
rokningssessioner, rekommenderar vi att du fyller pa
rokladan med pelletsskopan néar hélften av pelletsen
har brunnit. Fyll INTE pa mer &n tva ganger. Fyll INTE
pa pellets som brunnit igen.
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TVA (2) ARS BEGRANSAD GARANTI

Né&r du som konsument koper en produkt i Europa
har du féormanen med lagliga rattigheter som galler
produktens kvalitet ("lagstadgade rattigheter”). Du
kan driva igenom dessa lagstadgade rattigheter
mot din aterférsaljare. Hos Ninja ar vi dock sa sakra
pa kvaliteten hos vara produkter ("produkterna”)
att vi ger dig en extra fabriksgaranti pa upp till tva
ar. Denna garanti galler endast fér produkten om
den ar kopt i nytt och oanvant skick. Dessa villkor
galler endast var garanti och dina lagstadgade
rattigheter som koépare paverkas inte. Observera
att den 2-ariga garantin géller i alla EU-lander.

Villkoren nedan beskriver forutsattningarna for
och omfattningen av var garanti som ar utférdad
av SharkNinja Germany GmbH, c/o Regus
Management GmbH, Excellent Business Center
10. +11. Stock, Westhafenplatz 1, 60327 Frankfurt
am Main (Tyskland) ("oss”, "var” eller "vi”). De
paverkar inte dina lagstadgade rattigheter eller
aterforsaljarens skyldigheter och inte heller ditt
avtal med aterforsaljaren. Detsamma géller om du
har kdpt produkten direkt fran Ninja.

Ninja® Guarantees

A household kitchen appliance constitutes a En
kodksapparat till hushallet ar en stor investering. Din
nya apparat ska fungera korrekt under lang tid.
Den medfdljande garantin aterspeglar tillverkarens
fortroende for sin produkt- och tillverkningskvalité.

Du hittar hjalp online pa www.ninjakitchen.eu.
Hur registrerar jag min garanti?

Du kan registrera din garanti online inom 28
dagar fran inkdp. For att spara tid, ha foéljande
information om din apparat tillhands:

*  Modellnr.
«  Serienummer (endast i férekommande fall)

« Datum for produktens inkép (kvitto eller
leveranskvitto)

For registrering via internet, besok
www.ninjakitchen.eu

VIKTIGT

«  Garantin galler for din produkt under tva (2) ar
fran och med inkdpsdatumet.

e Spara alltid kvittot. Skulle du behdva anvénda
din garanti behdver vi kvittot for att bekrafta
att den information vi har fatt ar korrekt. Om
du inte kan uppvisa ett giltigt kvitto kan det
ogiltigférklara din garanti.

Vilka ar fordelarna med att registrera min
garanti?

N&r du registrerar din garanti kan du vélja att fa
vart nyhetsbrev med tips, rdd och tévlingar. Fa
senaste nytt om Ninja-teknik och lanseringar. Om
du registrerar produkten pa var webbplats far du
genast en bekré&ftelse om att vi har tagit emot dina
uppgifter.

For information om var integritetspolicy, besotk
www.ninjakitchen.eu

Under hur lang tid géller garantin pa vara
produkter?

Vi &r s& dvertygade om var design och
kvalitetskontroll att din nya produkt har en garanti
pa sammanlagt tva ar.

Vad tdcks av garantin?

Reparation eller byte av din produkt (enligt
Ninjas gottfinnande), inklusive alla delar och
arbete i handelse av ett fel i design, material
eller tillverkning (inklusive transport- och
fraktkostnader). Var garanti géller utéver dina
lagliga rattigheter som kdpare.

Vad tdcks inte av garantin?
*  Normalt slitage.

* Oavsiktlig skada, fel orsakade av forsumlig
anvandning eller skotsel, missbruk,
forsummelse, vardslés anvandning eller
hantering av kéksapparaten som avviker fran
den Ninja® -bruksanvisning som medfoljde din
maskin.

«  Anvandning av koksapparaten fér ndgot annat
an normala hushallsandamal.

* Anvandning av delar som inte monterats eller
installerats i enlighet med bruksanvisningen.

« Anvandning av delar och tillbehdr som inte ar
akta Ninja®-komponenter.

* Felaktig installation (om den inte har utférts av
Ninja®).

* Reparationer eller andringar som utforts
av andra parter &n Ninja eller dess ombud,
savida du inte kan visa att reparationerna eller
andringarna som har utfoérts av andra inte ar
relaterade till det fel for vilket du utnyttjar den
utdkade garantin.

Var kan jag kdpa Ninjas originalreservdelar och
tillbehor?

Ninjas reservdelar och tillbehor utvecklas av
samma ingenjoérer som har utvecklat din Ninja-
kdksapparat. Du hittar ett fullstandigt sortiment
av Ninjas reservdelar och tillbehor for alla Ninja-
maskiner pa www.ninjakitchen.eu

Kom ihag att anvandning av andra reservdelar &n
Ninja-originaldelar kan innebéara att fabriksgarantin
ogiltigférklaras. Dina lagstadgade rattigheter
paverkas dock inte.
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TILLBEHOR ATT KOPA

> 8

JUSTERBAR STALLNING EXTRA SIDOBORD OPPET OVERDRAG

Ta din utomhusstation fér Utdka din arbetsyta pa bada Det hér hallbara latta
matlagning till nya hdjder sidor av stéllet och ha dina och vattentata BBQ-
med ett robust justerbart matlagningsredskap redo. grillskyddet skyddar allt
stéll och sidobord. fran dsregn till stekande
sol.

PIZZASPADE GJUTJARNSBRICKA PELLETPASAR

Bakugnsmastarens Fa enastaende karamellisering, Fyll pa med vara
favoritverktyg for att enkelt grillning och stekning med en signaturblandningar och fa
ldgga i och ta ur bréd och gjutjarnspanna som &r gjord upp till 20 rékningar per pase.
pizzor. fér matlagning pa hég varme. Bada smakerna passar perfekt

for alla ratter.

;=]

FINNS ATT KOPA PA *'-EI
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